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As analyses feitas pelos laboiatorios municipaes das
grandes capitaes da Europa tém revelado fraudes as
mals espantosas na fabricacfio de comestiveis, e sobre-
tudo na de bebidas. Em grande numero decasos verificou-
sé que noventa por cento das bebidas analysadas estavio
adulteradas de modo tal, que forcosamente devido alterar
e prejudicar profundamente a saude.

E entretanto taes fabricados inundfo os nossos mer-
cados, envenenando a saude publica, e impendo-nos ao
mesmo tempo sacrificios pecuniarios,com 0s quaes premia-
mos a aegdo criminosa de assassinarem-nos.

Estas consideracgoes de uin lado,e de outro o desejo vehe-
mente de emancipai-nos o mais possivel do jugo indus-
trial do mundo velho, nos levdrio a offerecer ao publico
este Manual, que reune meios faceis e seguros de
produzir, com os recursos peculiaves do nosso paiz, tudo
quanto ha de delicio-o em bebidas, garartindo que todos
os elementos de fabricagdo que apresentamos, longe de
prejudicar a saude, podem ser considerados como perfeitos
tonicos e confortativos valiosos e agradaveis, ao passo
que dardo grande impulso 4 nossa industria nascente, e
servirad de poderoso auxiliar &4 nossa horticultura, aug-
mentando assim o bem estar de muitas familias labo-
110528, € dando ao mesmo tempo extraccio aos nUMeErosos
thesonros de hervas medicinaes das nossas selvas.
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Quasi todas as hervas e especiarias indicadas neste Ma-
nual podem ser cultivadas ou acclimadas com pouco
trabalbo nas nossas hortas ; muitissimas sfo indigenas, e
abunddo nas mattas.

Com o estabelecimento dos engenhos centraes, augmen-
tard o producto do nosso alcool, de modo que ndo sé
bastara para o nosso uso, como ainda para exportagdo.
A sua applicagdo, porém, no fabrico de licores, &6 de su-
perior rendimento, pelo que serd de grande proveito des-
envolver esta industria.

Para pesos e medidas foi empregado neste Manual o
systema metrico, ja tdo divulgado, que julgamos escusada,
qualquer explicacdo especial.

Quanto 4- vinificagdo e fabricagdo da cerveja, como
estes dous ramos s6 podem ser explorados conveniente-
mente por especialistas, temo-nos limitado a indicagdes
geraes, mas sufficientes em todo o caso para o curioso
que quizer entregar-se a este ramo de industria.

Repetimos que nenhuma das receitas dadas nesta obri-
nha péde ser prejudicial 4 saude; recommendamos, porém,
que para obter os ingredientes neczessarios,como oleos ethe-
reos, Linturas e essencias,o fabricante se dirija a droguistas
de reconhecida probidade e pericia, para que os seus
productos, sujeitos 4 analyse do laboratorio de hygiene
publica, mere¢do a devida approvacie.

Rio, Novembro de 1883,
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INTRODUCGAOD

| |
0 ALCOOL

f.—0O alcool ¢ o material mais importante
para a fabrieagdio dos licores, e portanto merece
especial attengdo. De sua forga e pureza depende
a boa qualidade dos liquidos que com elle se pre-
pardo ou se ennobrecem, razio pela qual é indis-

» pensavel conhecer a sua preparacdo, a sua desin-
feccdio e a sua rectificacio.

2.—O0 alcool ndo é um producto natural; pro-
vém da fermentacdo vinosa de substancias sac-
charinas, durante a qual estas sdo decompostas

em acido carbonico, alcool e alguns productos
1 : D,
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secundarios. Submettendo esto liquido fermen-
tado a distillagdo, obtem-se uma solucfio aquosa
do aleool.

$.—A solucdo obtida se chama aguardente
quando contém até 50 °/, de alcool; espurito
quando tem mais de 50 °/, de alcool ; e espirito rec-
tificado, quando mnella se achdo até 96°/, de

alcool.

& .—Alcool absoluto, 1sto ¢ aleool que ndo tem
agua alguma, é de muito difficil fabricacdo, ¢
ndo tem applicacdo na preparacdo dos li-
cores.

3.—Além dealcool e agua, os distilladas dos
liquidos fermentados contém substancias de
cheiro aectivo (empyreumaticas), que em parte
ddo valor ao alcool, porque siio garantias de sua
procedencia, como no cognac, no arak ¢ no rhum,
mas em parte tambem =30 prejudiciaes, visto
que 1mpossibilitdo o emprego destes distillados
na fabrica¢io de licores finos, como acontece
com a aguardente de batatas, nabos ou eenteio.
Estas substancias devem ser éliminadas prévia-
mente pelo processo da desinfeccdo, de que mais
adiante se tratard.

@ . —Resulta dos paragraphos antecedentes que

[ &
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a fabrieacio do espirito se divide em quatro ope-
ragoes : -
1.* A preparacio do liquido saccharifero.
2.% A fermentacgido da solugdo.

3.* A distillagio do liquido alcoolico.
4.2 A conecentragio e rectificacio.

% .—Passaremos agora a occupar-nos da fabri-
cacdo do espirito.

A maior parte dos espiritos obtem-se de sub-
stancias feculosas, como cereaes e batatas, sendo
o primeiro processo a transformagio da fecula
em assucar amylaceo, ou assucar de amido. Para
este fim, os cereaes triturados, ou as batatas co-
zidas e esmagadas, sfo postos de molho em agua,
aggregando-se-lhes malte, que tem a propriedade
de transformar o amido em assucar.

8. —Conseguida esta transformagdo, junta-se
fermento ao mosto, para provocar a fermentacio
alcoolica, e decompdr assim o assucar em acido
carbonico, alcool e algnrus productos secundarios,
como =cido formico, acido acetico e glyeerin::.

9. —Logo que o mosto estiver madur:, é pro-
ciso d:stilla-lo, para evitar que comece a fer-
mentacio acida, porqu: esta transformard uma
parte do alcool em acido aceiico, o que preju-
dicaria a cxploragio gqualitativa e quantitativa-
mente.
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1®.—Na figura que acompanha este paragra-
pho, encontra-se o apparelho necessario para a

distillacao do espirito.

47
(e

A

7 ———
e %%///5/7/4%;:‘— =
*'.5- ‘rr!(,". e %%W.////IZ? Z: ‘ m

Fig. 42.—A. Banho maria que rodeia o alambique.—B.
Alambique.—C. Capitel.— D, Refrigerante com serpenting.—
E. Fornalha.—F. Cinzeiro.—@. Tubo de dsitar agua no

refrigeranfe.

No acto da distillagio passio em primeiro
logar vapores que contém quasi s6 alcool ; em
seguida apparecem vapores mais aquosos, e

finalmente s6 vapores de agua. Neste pontointer-
rompe-se a distillacdo,

£8.—Esto primeiro distillado & aguardente

A

2V
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fraca, que, rectificada, isto &, submettida 4 se-
gunda distillagio, d4 um prodicto mais aleo-
olico.

A%.—0 espirito distillade duas vezes contém
50 °/o de alcool; multiplieando-se as rectificagdes,
pode-se obter até 96 ¢/, de aleool.

13.—0s processos descriptos exigiio muito
tempo e trabalho multiplicado. Aperfeicoou-se o
apparelho, para obter immediatamente um espi-
rito forte e desinfectado, o que se conseguio in-
tercallando entre o alambique e o refrigerante
um rectificador, no qual o distillado se decompae
em sua parte aquosa, que volta ao alambique, e o
alcool, que passa ao refrigerante, onde é con-
densado.

#4.—No espirito rectificado ainda podem per-
manecer substancias empyreumaticas ( de cheiro
nauseabundo, proveniente dos cereaes). Para eli-
minar este oleo empyrenmatico, ou desinfectar o
$spirito, emprega-se o carvio vegetal, Para quan-
tidades diminutas servem cubas, como a que re-
presenta a figura junta. Nestas cubas ha varias
divisdes perfuradas, que se cobrem com papel
de filtrar, ou flanella, e camadas de carvao fresco
ligeiramente pizado, e de aréa bem lavada. En-
chem-se estas cubas com espirito de 50°, o qual
deve permanecer ali quatro a cinco dias. Ao
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cabo deste tempo extrahe-se pela torneira. Para
abreviar o trabalbo, podem empregar-se duas ou

tres cubas, passando o espirito de nma a outra ao
cabo de 24 horas.

Fig. 2.—Filtro com aréa e carvio

Hstas cubas de filtrar servem de oito a dez

mezes, sem ter necessidade de renovar o carvio
© a aréa.

15.—Para as pessoas que seservem deste ma-
nual unicamente para a preparacio de licores, e
por conseguinte eomprao o espirito ja rectificado
¢ desinfectado, lembraremos que 6 muito 1mpor-
tante conhecer a quantidade de alcool puro que
contém o espirito. Para obter este conhecimento,
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gervem 0s instrumentos chamados alcoolmetros,
que, mergulhados no liquido, maredo os gréos. E’
essencial tomar em conta nesta medigio a tem-
peratura do espirito, visto que este liqguido, com
tewperatura baixa, parece mais fraco, e com tem-
peratura alta, mais forte. A temperatura normal
do espirito para esta medigio & de 1513 graos.
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INGREDIENTES AUXILIARES PARA A
FABRICAGAO DE LICORES

16 . —Para diluir o espirito e preparar as cal-
das, o licorista precisa de agua, e importa que esta
seja purlssima, e ndo demasiadamente dura.

- A agua dura se turva em contacto com o alcool,
dando assim um aspecto desagradavel ao licor.

Para as manipulagdes em questdo a agua
distillada é preferivel, ndo augmentando muito
o prego dos fabricados.

e 17.—As caldas devemser preparadas com as-
sucar. Para os licores finos o assucar deve ser
de bda qualidade, sendo 4s vezes necessario em-
pregar assucar candi branco,como na fabricagdo
do champagne,

8 .—Prepardo-se as caldas com partes iguaes
de agua e assucar ou com cinco partes de agua por
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oito de assucar. Purifica-se bem a calda com clara
de ovos (uma clara paradous kilogrs. de assucar),
escumando acuradamente, passando finalmente
a calda ainda quente por uma flanella dobrada.
Na preparacio de licores finos emprega-se a calda
ainda morna, porque assim d4 melhor sabor e
aspecto aos liquidos, do que quando é applicada
depois de ter esfriado. | |

19. —As drogas necessarias para a fabricacio
de tinturas e essencias s¥o ti0 numerosas, queé a
sua deseripgdo minuciosa excederia os limites
deste manual. Como, porém, principalmente
nos oleos ethereos, apparecem muitas falsificagdes
feitas com oleos ordinarios, indicaremos como se
pode verificar estas falsificacoes.

O oleo ethereo puro, pingado em um papel, pro-
duz uma mancha, que desapparece quando se
aquenta este papel ; tendo, porém, havido falsi-
ficagdo, a mancha permanece,

Os oleos ethereos devem ser conservados ao
abrigo daluz solar, para nio soffrer deteriora-
a0, e em frascos bem fechados, visto que a sua
qualidade principal ¢ o aroma, que facilmente
perdem ao contacto com o ar.

20.—Oleos ethereos velhos podem ser recti-
ficados com o apparelho de Gittling,representado
nesta figura, para o qual passio os vapores ob-
tidos em uma retorta de vidro, que descansa em
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um banhode aréa per cima deum fogareiro aque-
cido com carvio vegetal.

e e e

ﬁgﬁ@%—__‘émy \. \;”\\\g\
| S

Fig. 3.—Alambique de Gottling

Este apparelho serve tambem para obter, por
meio da distillagio, pequenas quantidades de
oleos ethereos, sendo muito recommendado para
os fazendeiros e outras distillarias de menor
escala.
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MANIPULACOES QUE EXIGE A FABRICACAO
DE LICORES

@fi. —Na fabricagdo dos licores emprega-se o
processo a frio oua distillago.

@%.—J4 explicamos o apparelho da distilla-
G40; resta-nos acerescentar que ao distillar licores
é convenlente collocar uma gaze entre a cal-
deira e o capitel do alambique, para evitar
que passem ingredientes com os vapores.

@3 .—Ao comecar a distillagao, o fogo deve
ser bem vivo; depois é diminuido, mantendo-se-o
quanto for possivel em igual temperatura até
que pelo im da operacdo é avivado de mnovo.
E’ indispensavel que haja sempre liquido mno
alambique,para que o fogo n&o derreta o estanho.
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24 . — Merece ainda grande atten¢ido o refrige-
rante, para que o distillado s6 saia bem frio,
visto que o aroma wmais fino ¢ mais volati],
e muito se perderia com temperatura alta.

2% .—O0 primeiro e ultimo producto da distil-
lacdo sdo recolhidos separadamente do resto,
para mistura-los com licores de inferior qua-

lidade.

2. Obtem-se geralmente pela distillagdo
um producto incolor,que s6 contém as substancias
volateis, isto 6, o oleo ethereo dos ingredientes
vegetaes, emquanio que as partes solidas dos
extractos ficdio no alambique. Querendo juntar
a0 licor tambem estas partes, procede-se do modo
seguinte.

29 .—(Cobre-se as substancias vegetaes -bem
picadas ou trituradas com a quantidade neces-
saria de espirito, conserva-se esta mistura, vasco-
lejando-a frequentemente, na temperatura ordi-
naria, ou em uma de 50 a T0° C.

28 .~ 0 processo empregado na temperatura
ordinaria chama-se maceracdo; o segundo di-
gestdo .

2% .—Emprega-se em geral a maceragio
quando deve seguir ainda nma distillacdo.
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20 . Lanca-se mio da digestdo quando as
substancias empregadas ndo soffrem do calor.
Bscolhem-se frascos de gargalo largo, que nfo
se enchem inteiramente,atando-se um pedago de
bexiga na boca. |

Fura-se com uma agulha a bexiga em alguns
pontos para deixar escapar em parte os vapores
alecoolicos, porque, sem esta precaucdo, poderia
rebentar o frasco.

@4 . A digestio duraordinariamente dequa-
tro a sete dias.

Deixa-se esfriar o liquido, coando-o ¢m se-
gnida ; o residuo é esprimido, e os dous liquidos
misturados 830, depois de um dia de descanso,
filtrados por papel ou algoddo,

32> _Hstes extractos, sendo fortes, cham%o-
se tinturas.

Elixires e essencius s&o tinturas que contém
maior porgio de principios amargos dos ve-
cetaes, .

Niao sio licores, prepriamente ditos, mas ser-
vem como ingredientes na fabricagio destes.

$3. Muitas especies de licores tfabricio-se
pelo proeesso a frio, misturando uma solugéo al-
coolica de oleos ethereos com calda, ou agyre-
oando 4 mistura tinturas ou essencias, diluindo
depois com agua.
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B4 . —Hstas misturas turvio o licor, de modo
que se torna necessaria uma, clarificacao.

Para licores finos cinprega-s6 em um hecto.
litro uma solugdo de 25 grammas de gelatina em
~meio litro de agua; junta-se esta solucdo ao licor,
¢ deixa-se descansar.

35.—F sempre preferivel obter a clarifica-
¢d0 por meio da filtracso.

Juntemos aqui o desenho de um apparelho de
filtrar, commodo e pouco dispendioso, construido
por Oscar Kropf em N ordhausen, Allemanha.

i
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¥ig. 4.— Filtro com bomba de ar

— e e

A cuba que recebe o liquido, tem ™ um fundo
duplo perfurado, com camadas de feltro,
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Pela bomba extrahe-se o ar do compartimento
inferior, accelerando assim prodigiosamente a
filtragdo.

Com este apparelho, segundo os tamanhos,

pode filtrar-se de 50 a 200 litros em oito ou
dez minutos. |
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COMO SE TINGEM 0S LICORES

26 .—L indubitavel que um bello aspecto
recommenda altamente os licores; eis a razdo
por que o processo de tingir merece a maior
attenciio, pois que se trata de augmeuntar o
valor do producto, sem prejudicar a saude do .
consumidor.

Empregio-se actualmente as cores anilinas
para tingir os licores; mas é preciso que o dro-
guista garanta a sua innocuidade, antes que
o licorista as possa empregar COnNSCIENClOsa-
mente. No appendice deste manual daremos va-
rias receitas para preparar tintas inoffensivas.

3% .—Tingem-se os licores em geral antes de
filtrados, aggregando-lhes poucoa pouco os in-
gredientes indicados nos formularios dos respe-
ctivos licores, até gue se obtém a cor desejada.

E claro que para a adopgiio das cores ndo
poéde haver regra absoluta, dependendo ella
muito do gosto dos consumidores. Em geral,
porém, deixa-se incolores os licores de Anazette,



Cummenilho, Marasquino: aos licores de Bauy-
nitha 6 costume dar-se uma cor agzul ; os de Cora-
¢do, Nozes, e a major parte dog amargos tinge-se
de castanho; verde 6 a cor preferivel para os
licores de Vermouth, Ortela, Melissa; aos de

frutilhas, cerejas, cravos, rosas, da-se uma bella
cOr encarnada,
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CONSERVACAG DOS LICORES

38.— O melhor modo de conservar os licores
por muito tempo, sem que percdo suas boas
qualidades, é engarrafa-los, rolhando cuidadosa-
mente com rolha si e sem falha, e sufficiente-
mente forgada.

N#o s6 é inutil lacrar, mas poédde até preju-
dicar os licores; no caso de que alguma rolha ndo
tape bem hermeticamente o gargalo, o alcool
dissolvera o lacre, communicando mdo gosto a
bebida.

Muitos fabricantes empregdo capsulas de es-
tanho para cobrir a rolha.

39. —Nioconvém guardar licores em barris de
madeira, porque com o tempo a madeira lhes
extrahe parte do aroma e de sua forga. Frascos
pequenos sio preferiveis para a conservagio dos
licores finos.

4@ . —Ha muitoslicores que desmerecemquan-
do sfio expostos ao sol ; convém, pois, té-los na
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sombra e o mais possivel em logar fresco, onde
com o tempo adquirem subido grdo de perfeigdo.

Af . —Passaremos agora a dar o formulario de
grande numero de licores excellentes, saborosos
e de facil producgiio, fabricados pelo processo a
frio, recommendando principalmente as respec-
tivas receitas aos industriaes e commerciantcs
que nio podem ou ndo querem empregar o pro-
cesso de distillacdo.

A. —Apezar das indicagdes que j4 demos,
acompanharemos as receitas de explicagdes espe-
claes quando o caso o exigir, lembrando a conve-
niencia de que o fabricante s6 compre em
drogaria bem acreditada os oleos ethereos e as
tintas anilinas, para evitar fraude e prejuizo.

43 .—Sempre que nos formularios se emprega
0 termo oleo entende-se oleo ethereo.




PRIMEIRA PARTE
Fabricacao pelo processo a frio
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PRIMEIRA PARTE
Fabricacio pelo proeesso a frio

W E
LICORES

‘a‘s.—Abacaxi

N. 1.—Ponha-se a digerir durante alguns dias,
em 18 litros de alcool de 90°, cascas de 3 abaca-
x18 e de 4 laranjas com :

tumithalis e . e L e e 18 orammas
WAsEERsuDenfing. ot a0 6D T
Cra,vo ........... R L 60 D

Filtre-se, e aggregue-se 14 kilogrs. de assucar
candi braneo dissolvidos em 12 litros de agua

dlstlllada.

N. 2.—Dissolva-se em 6 kilogrs. de espirito
de 90° .

Essencia de rosas... .......... 40 gottas
Tintura de baunilha. .......... 40 »
Hssencia de abacaxi......... ... 15 grammas
Ether de abacaxi.............. |70

Junte-se calda de 2 3/, kilogrs. de assucar e
7 litros de agua, e filtre-se.
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%45 .—Agua americana

Dissolva-se em 6 kilogrs. de espirito de 90°

Oleo de canella..... H S NN 24 gottas
D L TR0 S s b e 24 »
AT 0 o0 IR VI R ¢ 24 »
» de flores de larangeira. .... 3 grammas
o de TIMEO. i iouioras SR S »
» de melissg.... L it 2 >

Junte-se uma solucio de 2 3/, kilogrs. de
assucar e 7 litros de agua, tinja-se de encar-
nado, e filtre-se.

46.—Agua de amor

Dissolva-se em 6 kilogrs. de espirito de 90° :

Oleo de canella............. . 20 gottas
. de eraverall USeL e ta il 8 »
» de amendoas amargas. .. 2 grammas
PSSR T 15 1 0 IOC M S D »
55000 TRREIR: o4 LS Cra ) »
e eliBeE o s i e e 2 »

Junte-se calda de 3 kiiogrs. de assuear e

7 litros de agua, tinja-se de cor de rosa, €
filtre-se.
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4'7.—Agua cordial

Dissolva-se em 6 kilogrs. de espirito de 90° :

Oleo de eardamomo.......... 1,33 grams.
y de coentro............ ; 1 »
IO CPIV O o ite '« e s oeiama b 3 1 »

y de e RO e e @ 2 »
5 R L TG e p R S 5} »

Junte-se calda de 3 kilogrs. de assucar, dissol-
vidos em 6 litros de agua, e filtre-se.

4S.~-Agua de damasco

Corte-se um kilogr. de damascos maduros
cm rodinhas, e addicione-ge :

Canella moida........ ... .... 30 grammas

Gkavos da India.. ious vivions o 60 02
Deite-se :

Espirito de 90°.... ..o vcrvv 6 kilogrs.

IO DRG0 s oo s ve s on ss ans & »

Ponha-se a macerar durante oito ou dez dias,
o filtre-se.

Junte-se calda de 3 !/> kilogrs. de assucar e
3 litros deagua, tinja-se de verde, e filire-se.
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49.—Agua de Dido

Dissolva-se em 6 kilogrs. de espirito de 90°:

Oledide’ amin. ..o 5% . o1 o0 Co S grams.
»+ ider bersamota 4.0 .0 UGS 1,38 »
o det cangllal - S i »

1
A Pdeglumgie. n, s L NS 4 »
i ade matist N e e 0,66 »
» de melissa...... . 3

Junte-se calda de 3 1/, kilogrs. de assucar e 7
litros de agua, tinja-se de azul, e filtre-se.

)]

50.—-Agua cstomacal

Dissolva-se em 7 kilogrs. de espirito de 90°:
Oleo de angelica.,. . . o o 41 gottas

» de aniz estrellado... ... . 24 »
ve vder heRoamot /s it 60 »
» de canella..,............. 24 »
». decoentro .. ... .. 0 i AR )
2y S U ESGI A a l E R}’ »
» de mangericdo...... .... 24 )
» de salva................ 32 »
i detivermhouth . g0 dE R ¥ )

Junte-se uma solugdo de 3 kkilogrs, de asssucar
e 7 litros de agua, tinja-se de verde, e filtre-se.
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>1.—Agua de mil fléres

Dissolva-se em 6 kilogrs. de espirito de 90° :

Essencia de rosas.........., . 48 gottas
Oleo de alfazema.,........... DANES G

sRvdeheydamota ., .. il Sl gy

piee ORER (ST (oAl 12 A SN F - C16 15 0 (e

tdedcarddmionio. . . 5 b 6 e »

» de flor de larangeira..... 48

» dQ 1 E (e IR R e 40 »

Vi TR T 19 M il 21 SRR
Tintura de baunilha.......... 48 = »

Junte-se uma solugfio de 8 kilogrs. de assucar

e 7 litros de agua, tinja-se de verde-claro, e fil-
tre-se.

22.—Agua nupecial

Dissolva-se em 6 kilogrs. de espirito de 90 :

Oleo de cardamomeo.. . ...... . 16 gottas
WS E0TE T A SR ARSI S > | »
o » de maecis.... RIS T eI | »
» de'aipo................. 2 grammas
»  de bergamota....... . ... 2 »
» de salsa da horta..... ... 2 »

' Junte-se uma solugdo de 3 kilogrs. de assu-
car e 7 litros de agua, tinja-se de verde, e fil-
tre-se.
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53.—Agua panada de Danzic

Pique-se bem

Canella........ e (7 (11 s
Casca tostada de pa.o de centelo 500 »
Cascas frescas de lim#o.. ... .. .+ 120 o
Flor de moscada......... ST

Cubra-se com 10 kilogrs. de espirito de vinho,
ponha-se a digerir durante seis a oito dias, es-
prema-se, filtre-se, e junte-se uma solugdo de 4
kilogrs. de assucar e 10 litros de agua.

>4%4.—Agua real

Dissolva-se em 6 kilogrs. de alcool de 90°:

Oleo de eravo.. .. «ois vy vuivn o B0SERETE

py AO MIACIB. « oo 2o ivh 55 oo n v mian i RIS

sedoneanells. ol e R . 27 grammas

» de casea delarangeira..... 4 D

SV ECRARY ) o ORISR () o LT »
Essencia de ambae.. ..., ... . 5 »

Tintura de baunilha.. . ... %, 10

J unte-se 3 kiloors. de assuczar dissolvidos em
5 litros de agua, e filtre-se.
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09 .—Agua lurca

Deite-se em uma vasilha, que feche hermetica-
mente, 3 kilogrs. de agua fervendo sobre :

Bom' chi'‘dd India......... St Sonahis,
Cha de flores de tilia. .. ..:..... 7,56 >
Semente de' angelica.. . .....c.0 0 40

Deixe-se macerar durante tres ou quatro horas,
filtrando-se depois o liquido ; torne-se a deitar
sobre o residuo 3 kilogrs. de agua fervendo, e
pratique-se como da primeira vez, juntando-se
as duas infusdes e aggregando-se 3 kilogrs. de
assucar e 6 litros de alcool de 90°, e filtre-se de
novo.

S56.—Aguardente anizada

Hepiritaede 40°... ... ..... ... .. 80litros
» SN AN iz S8 VA Mg taetin it iy

Misture-se, filtre-sc,e conserve-se em garrafGes.

S'7.—Aipo
Misture-sc :
Licor de aniz. .. ... W L htros
» de cominho (kiimmel).... 1 »
» de laranjas verdes....... 4 e
eReling de SRS 1. . w8 i 4 {5 g}
OB AR S SR < . SRR P
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5%, —-Alecrim
Dissolva-se em 7 kilogrs. de espirito de 90°:

Oleo de'aletrimi. . 1. 00 L0 ke 6,5 grammas
e RO ¢ Bl 5 o SRR 1,5 »

Junte-se calda de 11/» kilogrs. de assucar e
6 1/y litros de agua, tinja-se de verde, e fil-
tre-se.

59.—Alkermes

N. 1.—Ponha-se a macerar durante alguns
dias em 6 kilogrs. de espirito de 90° :

Canella.. . ..ov con onevn v ii e SO0 St
Oravos da India. . .. . #. .o 28860 »
FEloreside macis.siso. oo it sikiatn 90 »

Junte-se uma solugio de 2 '/ kilogrs. de as-
sucar e 6 litros de agua, tinja-se de verde ou
amarello, filtre-se, e aggregue-se 60 grammas
de essencia de rosas.

N. 2.—=Dissolva-se em 6 kilogrs. de espirito
de 90° :

Oleo de eravo: voe vu sevs b van | AOEGHIRNS
Dl O XOSAB o v v s e s e i
puksdesicanella. o Pervn RN 4 grammas

), de maCiS....-....-...ao 21/2 D

Juunte-se calda de 2 '/ kilogrs. dz assuear e
6 litros de agua, tinja-se de verde ou amareilo,
e filtre-se.
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60.— Alpes

Dissolva-se em 6 kilogrs. de espirito delN0e :
Oleo de calamo aromatico.... 40 grammas

i dereanellatay ... L . 94 »
B doR cardamomng . . .o, s .. . 924 »
aidel cravotee ... .. L. ... 94 »
» de laranjas amargas..... 94 »
» de mangerona...... ..... 94 »
» de orteld-pimenta....... 40 »
e dCh vernionu - ol »

Junte-ge calda de 2 kilogrs. de assucar e¢ 6 1.
tros de agua,tinja-se de verde, e filtre-se,

G1.—Angeliea

N. 1.—Ponba-sea digerir durdnte quatro dias
em 19 litros de alcool de 90°, ¢ em uma tempe-
ratura quente:

Bagas de zimbro pizadas... ..... 65 grammas
IS mnili 2T A e 11 )

® Casca de laranja. .. ... A RS E LS ) TR
D AL TS e e A SR L | )
OdSSlﬂ,.. 65 »
CP&VOS. .................... .. 60 »
Flores de alfazema. ......... ... 50 »
ERdeslairanoeitd, ko0l g 63 »

b O T L A N o S [ »

3 D.
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Folhas ‘de alecrimi . . 55 & s o B0 wim e

Mangerona... .. .. 20
Niozestde macia, .. . . . oo S EIhE a1 »
Raiz de violeta. .. ... ...« -« A% 0y evd NI »

Filtre-se, ¢ junte-sc calda de 12 kilogrs. do
agsucar e 12 1/» litros de agua.

N. 2. —Em 6 kilogrs, de espirito de 90°:

Oleo de angelica... .. ... ..... S0 gottas
s de cardamomao . .. - sl »
» clelimao.'.........,...,.. S0 »
7 e HaEas g At AL UL R E RN (rmatd
5 o dedrhelieadieh, Lk Ll Y TR 40 »
st e sermontin. U e te R 20 »

Junte-se calda de 3 kilogrs. de assucar e 7 litros
dc agua, e filtre-sc.

G2.

N. 1.—Dissolva—se em 6 litros de alcool de *

S10)4
Ol @6 BMITZuws oieevnnn e asigss DR AR
» dc aniz estreilado. ........ 1,25 »

Misture-ge com calda de 3 kilogrs. de assuear
e 7 de agua, e filtre-se por papel.
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N. 2. —Dissolva-se em 10 kiloges. de espirito
de vinho:

Oleo de cominho . ............... 32 goltas
Sasde fumaliaf . 4 e 40 »
Erd el limaet 5ok . Tt 30 »
y 53 [ Y Gl AR RS 1,0 grammas.

Junte-se calda de 4 kilogrs. de assucar e 10
de agua, e filtra-se a0 cabo de quatro a einco
dias. |

63.— Anizette de Bordeaux

Ponha-se de molho durante seis dias em 16
l1tros de espirito de 34°:

Aniz estrellado. ........ W I 00 grammas.
AT A2 ol WA L ol f 250 »
(PIPVETTH W et SRR FRETIN B 0 124 »
17,10 06) THO i ot o, ANt N P T e 126 »
Péo de sassafraz (picado)....... 126 »
Semente de almisear.. ............ 32 »

Distille-se no banho de agua, e junte-se :

Assucar do mais fino. ............ 14  kilogrs.
Agua:distillada........coooiieiinins 12 litros
» de flor de larangeira...... 1 »

N M0 LTI R e IS 14 S 1 »
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64 .—Anizette de Hollanda

N. 1.—Dissolva-se cm 6 kilogrs. de aleool
de 90°:

Essencia de cognac... ............ 2,5 grammas
Oleo de amendoas amargas.. 1k

i SQde anug . i R 5! »

» de aniz estrellado........... I2hawin
Tintura de baurilha ............. 525, 5469

Junte-se calda de 2,75 kilogrs. de assucar e
6 litros de agua, e filtre-se.

N. 2.—Idem, dupla.

Lissencia de oleo de aniz......... 500 grammas
B SPITTH0 NG ot gaiticids aia SRRy 20 litros.

Junte-se calda de 7 2 kilogrs. de assucar o
40 litros de agua, e filtre-se.

- 6.~ Aromatico

Dissolva=-se em 6 kilogrs. de espirito de 90°:
Oleo de alecrim............. 24 oottas

y de alfazema... e N te 01 LR 27 )
i ole BnmENeR. L e e 27 »
» de cardamomo......... 33 »
p. et TImgn. T, LSS R SNt i 30 »
» de mangerona ......... 27 y
» de orteld-pimenta....... 30 »

Junte-se calda de 2 /3 kllogxs de assucar e
6 litros de agua, e filtre se,
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66.—Baunilha

Pique-se 7,6 grammas de baunilha, e ponha-se
a digerir alguns dias em 6 kilogrs. de espirito
de 90°, filtre-se, e aggreguc-se:
Essencia de cognac........... 7,0 grammas
» def Togaaie. .. s g 100

Junte-se calda de 3 kilogrs. de assucar e 7 li-
tros de agua, tinja-se de encarnado, o coe-se.

67.—Bergamota

Dissolva-se em 6 kiJogrs. de alcool de 90° :

Hssencia de rosas.... .. ...... 80 gottas
Oleo de bergamota........... 120 »
» de flor de larangeira... .. 18 »

Tintura de baunilha.......... 30 )

Junte-se calda de 2'/y kilogrs. de assucar
¢ 6 litros de agua, tinja-se de cor de ouro, ¢

filtre-se.

6S.—-Bischof

Oleo de casca de laranjas... . 5 grammas
Atconledarg0e ., sl misi R kilogrs.

Junte-se calda de 1'/; kilogrs. de assucar e
4 litros de agua, tinja-se de encarnado, e filtre-se.
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69 .—Bitter de Berli m

Dissnlva-se em 6 kilogrs: de espirito de 60°:

Oleo de angelica.............. 40 gottas
» de aniz estrellado,. ....... 40 »
SRR | [ HE 1015911 1) SRS IRE L A |- - 80 »

» de gengibre ., .. 0 BRI
y Ay IBI0L | aowoa 100 L S R

Junte-se uma solugdo de 1 kilogr. de assu-

car e 6 litros de agua, tinja-se de castanho, ¢
filtre-se.

7O.—Bitter extra=fino

Pique-se:
Charalim 08, LG B BT LA s 15 grammas
Cascas de laranja............. TS
Paoideguassiag. . o i o uee )
Pequenas laranjas verdes.... ... 180 »

Cubra-se com 5 kilogrs. de espirito de 90°, ¢
ponha-se a digerir durante oito dias; esprema-se
a massa, aggregue-se ao liquido uma solugfo de

1 */4 kilogrs. de assucar e 6 litros de agua,
tinja-se de castanho, e filtre-se.




LT (S
*1.—Bitter Gruifnexvald

Pique-se, ¢ ponha-se a digerir durante al-
guns dias em 7 kilogrs. de espirito de 90°:

Cazeas de laranjas frescas. ... . 60 grammas
B lndoal MERSIIRER o e »

Golphio pequeno........... .. 15 »
e varatmas s L R A PR L ) »
Bale de weneiana. ., - .4 .anan® 30 »
Mermbnthe oL b s 13D »

Filtre-se, e junte-sc 7,H grammas de essencia
de cognac ¢ calda de 1/; kilogr. de assucar e
6 litros de agua.

Z2.—Bitter de Hamburge

Dissolva-se em 7 kilogrs. de espirito de 90° :
EleoNlotealmio) sl e Gl gottas

el oy i 0 e N o oA o
»  do Lol b AT 8 IR RS SR A B U w340 »
» de laranjas ammargas.. .... 40 5
y de limz"to............_“... 40 »

piidel orfela-pitionta ... . ... b+ »
IS etermouthites o S R

Junte-se calda de 3/, kilogr. do assuear o
0 litros de agua, tinja-se de castanho, e filtre-se,



e A

v 3. —Bitter inglez

Dissolva-se em 6 kilogrs. de espirito de 90° :

Oleo de angelica...... .«e.co .. 90 gottas

» de ecasca de laranja. ...... 80 »
» de coentro..... SR R 167
p de MANZETIOH0: .o vt asie s Tl Sl RS
» de vermouth ......... . .- 40 »

Junte-se uma solucio de 1 kilogr. de assucar
¢ 6 litros de agua, tinja-se de castanho, e
filtre-se.

4 .—Biller real

Dissolva-se em G kilogrs. de alcool de 90°:

Oleo de limfo +...o o vvvew ... 80 gottas
P ile AR e s E s 24 »
» L ide S mangeriean., . .. . s e T EHUBEES,
PR 0L e S () )

. R o TR S () »
» e TepinoutRig i LR 40 )
Tintura de baunilha.. ........ 60 »

Junte-se calda de 2 3/, lilogrs. de assucar e

7 litros de agua, tinja-se de encarnado, e fil-
tre-se.




SN s
7O.—Bitter viennense

Dissolva-se em 7 kilogrs. de espirito de 90° .
fledoles anig ot T gy gottas

» de calamo......... 1 e ) »
)) de canella . p & g5, St 1T ayiel of s « o g 20 ))
R e HEDEN R b oo T S0k aiss

» de CIREANDOR o0 5% ob & i eienie 20 )
» de laranjas amargas...... 40 »
» de IADSETOIAL & s et o i 2 »
I SRS, o s e, e A6 »
T ST 011070 (1 RN SO Sl | ) AR

Junte-se calda de 1/; kilogr. de assucar e 6 -
tros de agua, tinja-se de encarnado, e filtre-sc.

“6.—Boonekamp of Maghitter

Disso.va-se em 7 kilogrs. de espirito de 90° :

Meo de angelica . ...... vt s 40 gottas
» de aniz estrellado....... . 40 >
" DR O COBNTEO:TS: o v s s G by R Gy
» de laranjas amargas. | .. .. AU

et himaonad s it e e O »

MO AN CEIONA s s i e oot 20) »

tehortela-plomenta. . U000 T8 0

TR e R PT O W b o o e
Essencia fde agarico larix. ... .. 1 kilogr.



| A

Faca-se um cozimento de 180 grammas de
folhas de alecaguze 240 de assucar em 8 litros
de agua, junte-se 4 solugio acima, tinja-se leve-
mente dc amarello, e filtre-se.

7 7. —Cacadores
Dissolva-se em G kilogrs. de espirite de 90°:
QOleo de angelica. .. ... ... .. .. 40 oottas
y.sies caddamono. o T s S TSI S
» de casecas de Jaranja. ... 80 »
DR (T 21 1 o V. IRRERBIE Y L L)
» (18 limaOo a T @Ay e AT T mh e el ks Uy e T 4:0 »
» 1 QST MARNGEPOMA L .« i o la o ) S S
2 et vermonbhi sl $ G b A B R

Essencia de cognac........... 4 grammas.
Junte-se calda de 2 1/5 kilogrs. de assucar ¢
1 litros de aoua, tinja-se de verdce, e filtre-se.
7&E . ~Lacao

Ponha-se a digerir durante oito a dez dias
em 8 kilogrs. de espirito de 90°:

Balsamo peruviano.. ........ 0,6 grammas
I gt s e e TR 0.6 »
Oaheblapiegday . L8 oo M E SN »
UCrayos da Trdia. Sagl i iells )
Favas de cacdo moidas. .. ..... 240 )

Junte-se calda de 3 kilogrs. de assucar ¢ 8 litros
de agua, tinja-se de encarnado,e filtre-se.




o YL
N. 1.— Ponhu-se u digerir durante oito dias,

cm 3 kilogrs. de alcool de 90°, 500 grammas
de café moido, e addicione-sc -

Vlco'de canella. .. . /.. <o« 20 'oottas
) B T S SRS - i 20 »
S I CIR 16 »

Junte-se calda de 3 kilogrs. de assucar ¢ 7
litros de agua, e filtre-sc.

Y S B N

Leouonlfcin St Ten e 5 grammas
Cravo,.......,.“.4........ 7,5 »
Bloresiteteruna. e Ll 30 »

D KT o g e s ST 4 »
Moka moido (levemente tostado) 1 */ kilogrs.
ailcaal idie QP il e R 18  litros.

Junte-se calda de 10 kilogrs. de assucar e 24
litros de agua, tinja-se de encarnado, ¢ filtre-se.

SO.—Calamo aromatico

Dissolva-se, em 6 kilogrs. de espirito de 90°,
6 grammas de oleo de calamo, junte-se calda
de 1 kilogr. de assucar diszolvido em € litros
de agua, tinja-te de encarnado, e filtre-se.


http://l--Ponha.se

W by
S71.—Canella

Dissolva-se em 5 ?/, kilogrs. de espirito
de 80°:

Oleo de canella.............. 1 gramma.
» de flor de canella........ D grammas.
Junte-se calda de '/, kilogr. de assucar e

6 !/, litros de agua, tinja-se de encarnado, e

filtre-se.

N. 2. —Dissolva-se em 6 kilogrs. de espirito
de 90°:
Oleo de eanella . ............ 2,0 grammas
» de f6r de canella,. .. .... 9 »

Junte-se calda de 3 kilogrs. de assucar e 7 litros
de agua, tinja-se de encarnado, e filtre se.

N. 3.

Ponha-se 360 grammas de flor de canella bem
picada a digerir durante oito dias em 6 kilogrs. de
espirito de 90°, e junte-se calda de 2%/, hilogrs.
de assucar e 7 litros de agua. O mais como acima.

82 .—Capuchinho

Dissolva-se em 7 kilogrs. de espirito de 90°:

Oleo: de BNiz. .. .uiie on s is v REOSECIEEEAE
Ao duneho, el sl >

TR b T 672 ey SR o R A »

T —




— 45

Oleo de canella.. ....... .. 5, 1,5 grams.

» de cominho.. .. .. 5] »

» de flor de larangeira. ., 3 »
5

» de salsa da horta. . »

Junte-se calda de 2 '/, Iilogrs. de assucar
¢ 6 litros de agua, tinja-se de pardo, e filtre-se,

8 &g T @

83.——Cardamom0

Dissolva-se, em 6 kilogrs. de espirito de 90°,
7,5 grammas de oleo de cardamomo, junte-se

calda de 1 kilogr. de assucar e 6 litros de agua,
tinja-se de amarello, e filtre-ge.

S4.—Carmelila

Dissolva-se em 6 kilogrs. de espirito de 90°

Oleo' del eosntrod. . b Ll .. 3 grammas

» de laranjas amargas. . .. 6 »
» de limao. . ... e M : 1,5 »
» dema,cis....,...g..... 1 »
Edey nelissa, Je oy, L B 3 »

Junte-se calda de 1 kilogr. de assucar e 6 litros
de agua, e filtre-se sem tingir.



e ANE e
k5. —Cascas de laranja

N. 1.-—Discolva-se 7,0 grammas de oleo
do cascas de laranja em 6 kilogrs. de eepiritg
de 90°, e junte-se calda de 3 kilogrs. de as-

sucar ¢ 7 litros de agua.

N. 2.—Pique-se 240 grammas de cascas de
laranjas frescas, deite-se 6 kilogrs. de espirito
de 90°, junte-se calda como acima, € filtre-se.

KSG6.—Cerejas
(KIRSCH)

Dissolva-se em 6 kilogrs. de espirito de 90°:

Oleo de canella.. ...oe. .0... . B gottas
» de amendoas amargas... 4 grammas

Tintura de raiz de violeta..... 7D

Junte-se calda de 1 kilogr. de assucar o 6 litros
de agua, tinja-se com sumo de cereja, e filtre-se.

KXY, Chartreuse

492 grammas

Oleo de chartreuse......
12,5 kilogrs.

ABSIETE : iy 5 s s
AQUa. .o vt i 17,6 litros
Eepirito de 90°..... ... e »

Tinja-se de verde on amarello, e filtre-se.




SS.—Cherry (licor de cereja)

Na mistura de 8 litros de calda des cerejas ¢
10 de alcool puro dissolva-se:

B:lsamo da India... ... .... 7,5 grammas
Bdaalla’ (pieada)cc. . s -qnlitey 4 »
Gilee de: cravo. .. .. i ... a0 »

» de laranjas amargas. ... 4 »

Junte-ze calda de 6 kilogrs. de assucar, dis-
solvidos em 22 litros de agua, vascolcje-se bem,
¢ deixe descansar até que a mistura se clarifique.

=9 —Choecolate

Ponha-se a digerir durante oito dias, em G
kkilogrs. de espirito de 90°, 540 grammas de
chocolate de baunilha moido, tinja-se de cas-—
tanho escuro, filtrc-se, ¢ aggregue-se:

L
Oleo de canella........ . ... 40 gottas
SRR d e eEam s T e TR (6
Tintura de baunilha. ... .. .... 2 grammas.

Junte-se calda de 21/, kilogrs. de assucar ¢ 7
litros de agua.
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90.— Coentro

Dissolva-se em 0 kilogrs. de espirito de 90°:
Oleo de coentro... .. ...... .. 6 grammas
M D) - B o Mo bt SRRt G SRl O, 1) »

Junte-se calda de 1 kilogr. de assucar e/7
litros de agua, e filtre-se.

31 .—Coracao

Pique-se : ,
Canella.. ................... 44 graommas
Cascas de laranjas freseas. . ... 360 »
Laranjas verdes (pequenas)... . 180 »

Addicione-se 22,5 grammas de oleo de macis,
ponha-se a digerir durante alguns dias’ em 6
kilogrs. de espirito de 80°, tinja-se de eastanho,
junte-se uma solugdo de 11/, kilogrs. de assuear
e D litros de agua, e filtre-se.

92.—Coracao francez

Dissolva-se em 6 kilogrs. de espirito de $0° :

Oleo, de eamella. ... ., .... .« 20 gottas

» de macis... .. e g A »

» de cascas de laranja...... b grammas
Essencia de framboezas. ...... 2 )

Rham da Jamaiea..., ... ... . 120 »
Tintura de baunilha........ .. 2 »



Junte-se calda de 3 kilogrs. de assucar e 7
litros de agua, tinja-se de pardo, e filtre-se.

33 .—Coracao de Holland a

Dissolva-se em € kilogrs. de espirito de 90° :

Wlea®de praciss. .. . .. sk ... 10 gottas
At den eanellaig. N, o Sl B 0! sram s’
» de cascas delaranja.. ..... 5) »
Essenciade coghae. o ke i e L83

Tintura de baunilha............ 2,66 »

Junte-se calda de 3 kilogrs. de assucare7 litros
de agua, tinja-se de pardo, e filtre-se.

9% .—Cravo

Dissolva-se 5 grammas de oleo de cravo em
6 kilogrs. de espirito de 90°, junte-se calda de 1
kilogr. de assucar e 61/5 litros de agua, tinja-se
de vermelho, e filtre-se.

95.—Estomacal

Dissolva-se em b kilogrs. de espirito de 90° :

Wlcogde amin. oo, & Ul a0 poittas
» de calamo aromatico..... 2T IR,
LG BETA o - St W § »
4 D,
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Oleo de flores de alfazema..... 6 gottas
» de¢ laranginhas verdes.... 50 »
v de orteld erespa.. .l keain i TSRS
i onle ZTm bR LEEN L 20

Junte-sze calda de 2 kilogrs. de assucar e b deo
agua, tinja-se de encarnado, e filtre-se.

96. —Estomacal émargo

Pique-se :
Calamo aromatico. ... ....... 90 grammas
Oanalla. . s clbent e iifiaer i »
Cascas de laranjas frescas... ... 240 »
Greni@lama. wi-c et St st v, WL NIl )
Fao do: quassiat. ..., 120 »

Ponha-se a digerir durante oito dias,e junta-se:
Olep de cardamornoi’ . i % e 8 gottas

i ide eaentrall S files MR

shedot Limga g 45 000 L D A

» de maecis.... .. s fe e Sl B 8 »

p o ode amelssma iy oo i T

Ponha-se novamente a digerir duraute alguas
dias, junte-se calda de 2 1/5 kilogrs. de as-
sucar e 6 litros do agua, tinja-se de encarnado,
¢ filtre-se.



R
97.— Flores de larangeira

N. 1.—Dissolva-se em 6 kilogrs. de espirito
de 90°:

Fther de framboezas.. ....... 40 gottas
Essencia de rosas............ D grammas
Oleo de flores de larangeira.. O »

Junte-se calda de 3 kilogrs. de assucar e 7 li-
tros de agua, tinja-se de amarello escuro, e fil-
tre-se.

N. 2.—Como acima :

Ether de framboezas... ... ... 80 gottas
Oleo de amendoas amargas... 16 »
e teanella. oo e iy ey et »
» de flores de larangeira.. 5 grammas
Bspirito de90%. .. .......... 6 [kilogrs.

'O mais como acima.

9%, —TFuncho

Dissolva-se em 6 kilogrs. de espirito de 90°:

WlEoade aniz e o i e 40 gottas
0 G e e R - S
SEES T T ) 11 SR SR S . 6 grammas

Junte-se calda de 1 /s kilogrs. de assucare 7
litros de agua, tinja-se de verde, efiltre-se.



S )

99.—-xenebra

i R
Essencia de cognac... ........ 4 grammas.
Uleo ey zimbro, o SR ) »

Hapirite dei90°F. ., .7\ S NEE kilogrs.

Junte-se 1 1/ kilogrs. de assucar e 6 1/2 ligros
de agua, e filtre-se.

N. 2. —Dupla
Aguardente desinfectada de 40°. .. 80 Litros
Espirito de zimbro ... ...... .. vy

Junte-se 3kilogrs. de assucar e 3 litros de
agua, e filtre-ge.

100 —Genebra de Follanda

Essencia de cognac. ..., .. . | 7,5 grams
Oleo de cardamowo. ..... ... .. 1 »
)) de Zimbro. o R R O R e T r s o 1 ]. »
HSpirith desd(0 8, SRR U 8 kilogrs
Junte-se cozimento filtrado de -
Blruta de alfarroba 1. 0 . 120 grammas

LTV N RN £ '+ kilogr.
AN, o e S D litros.

— )
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101 .—Gengibre

Dissolva-se 4 grammas de oleo de gengibre
em H Y)s kilogrs. de espirito de 80°, junte-sc
calda de’[s kilogr. de assucare 6 %/5 litros de
agua, tinja-se de encarnado, e filtre-se,

102.—Kummel (licor de cominho)

N. 1.—Dissolva-se 7,5 grammas de oleo de
cominho em 7 kilogrs. de espirito de 90°,
junte-se calda de 3 kilogrs. de assuear em 7
litros de agua, e filtre-se. Proceda-se do mesmo
modo com os de ns. 2 e 3. |

N. 2.
Tt T T A P G A L A 15 grammas.
B comintio. ol i s D »
IESpInItardel 902 .. v i T kilogrs:
N. 3.
Oleo de coentro de 80°....... 20 gottas
» de ecominho......... e sD) oTATIAS.
Tintura de baunilha......... > »
s meite do. 90°. .00 o, wano e sl alogts,
N. 4.
Oleo de e¢iwrdamomo.......... 16 gottas
» de flor de larangeira.... 24 »
i de cominho............ 4 grammas

PRI e 30°, .. . e 51/, litros



PR ST M PR

Junte-se calda de 3/, kilogr. de assucar e
6 */, litros dec agua, e filtre-ce.

e ——Simplesé

Aguardente purificada de40° .. 80 litros
Espirito de cominho... ... ... S »

Vascolgje-se bem por tresidias, e clarifique-se.

1093.—Limao

N. 1.—Ponha-sea digerir durante alguns dias:
Cascas frescas de limdo (sem o

{370 oy R T 1t/ kilogrs.
AL T T S el
dkcaol de 900, . . o e RET RGO »

Junte-se calda de 20 kilogrs. de assucar e
18 litros de agusa, tinja-se de amarello claro, ¢
filtre-se.

N. 2.

Oleo de flores de larangeira. .. 20 gottas

S 3. il 0DV g S R, 5 grammas *
Tintura de baunilba... ..... .. 1¥5 »
BlEpiritpidel 12080 e -t uas G kilogrs.

Junte-se calda de 2 3/, kilogrs. de assucar ¢

7 litros de agua, tinja-se de amarello elaro,
¢ filtre-se.
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1 Q04 .—Marasquino

N. 1.—Dissolva-se em 6 kilogrs, de espirito
de 90°

5
y

Hssencia de cognac............ 2 grammas
Ether de framboezas.......... 4 »
tlen de amendoas amargas..... 2 »

» de fior de larangeira....... 2 »

Junte-se calda de 3 Ikilogrs. de assucar e
6 iitros de agua, e filtre-se.

N. 2.—Como acima,aggregando-s¢ 3 grammas
de ether de pecegos.

105.— Marmelos

Pique-se, ¢ ponha-se a digerir oito dias em %/
kilogr. de espirito de vinho de &5° :

Clasca de’ eanellas se s sy e 608 L orhmmas
NOZFIOSCAAN . bl ke S 75 »
Ivaizeldetenel bret o Gh o a . SN 1D »
Sementes de coentro. ... .. L v Iy »

® ; .
Depois de cspremer o coar, junte-se :

SIS GRS PR S LY i . S S 23/, kilogrs.
Kspirito de vinho de85° . ... 2%, »
Sumo de marmelos frescos... 31 »

Dissolva-se o assucar no sumo de marmelo;
¢ filtre-se por filtro ou papel.
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106 .—Melissa

N. 1.—Dissolva-se em 6 Ikilogrs. de espirito
de 90° :

Oleolide canella. . .1 . ki cottas
piiie. BOSIT0 L ik - R G 8 »
SRR 1M1 T Mo PSRRI L R, [T »
»  de melissa (herva cidreira) 100 »

Junte-se calda de 2 '/; kilogrs. de assucar ¢ 7
litros de agua, tinja-se de verde, e filtre-se.

INE Ry
Oleo’ de canella ... ... ./ St grammas
» o deeardamoeme. . 0L N SaE »
» de limﬁ,o............... 2 »
p. - de meligsal, L e iR ST 4 »

Hiepiritor-de: 90°1, 0 0 SO R kilogrs.
O mais como acima.

107.—Morangos

N. 1.—Ponha-se a digerir durante seis dias,em
6 kilogrs. de espirito de 90°, 2 kilogrs. de mo- *
rangos maduros, junte-se ezlda de 2 ‘2 kilogrs.
de assucar e 5 litros de agua, e filtre-se.

N. 2.—Como acima, sendo para a ecalda de
'/3 kilogrs. de assucarem 1igual parte de agua,
¢ junte-se 3 kilogrs. de bom vinho medoe.




108 —Neclar

Dissolva-se em D kilogis. de espirito de 90° :

e dERea a0, . . .. ih . T 40 gottas
samitoR @amello. o .. ool o 40  »
A dcardamomo .. ..o e e e 40 »
» de flores de larangeira...... 40 »
R INICHO s oo vo ov s 805
SRR A0 s e 20

Junte-se ecalda de 3 kilogrs. dc assucar e 6 Li-
tros de agua,tinja-se de azul, e filtre-se.

109.—Ortela-pimenta

N. 1.
Oleo de orteld-pimenta. ...... 5 grammas
ESmRitowde: 900, ... s ¢ o kilegrs.

Junte-se calda de 2 3/; kilogrs. de assucar e 7
litros de agua, tinja-se de verde, e filtre-se.

e N. 2. — Dissolva-se 7,5 grammas de oleo de

~ orteld-pimenta (inglez) em 6 kilogrs. de espirito
de 90°, junte-se calda de 3 kilogrs. de assucar e
7 litros deagua, e filtre-se.

N. 3.—Como acima, aggregando-se & grams=
mas de essencia de cognac.



-,

N. 4. — Dissolva-se 15 grammas de oleo do
orteld-pimenta (inglez) em 1 litro de espirity
aquecido,e junte-se calda de 10 kilogrs. de assucay
dissolvido em agua da chuva aquecida, ¢ mais
56 litros de espirito; deite-se em uma vasillia de
42 litros, encha-se de espirito, tinja-se de ‘verde,
e filtre-se.

I 10.—Pajyfait d’amour

Dissolva-se em 10 kilogrs. de espirito de 90°:

Oleo de. aleerim. s g .. ,. .0 St GRS gottas

b - de Dergamota, ... s
» de eanella. ... o ] T
» de CANO < s o s e R 20 »
» de limfo.... . L T ol
nocde anoseada; ., e s R IS

Junte-se calda de 4 kilogrs. de assucar e 10
litros de agua, tinja-se de encarnado, e filtre-se.

111.—Pecegos

N. 1.—Ponha-se a digerir durante oito dias,
em 6 kilogrs. de espirito de 90°,500 grammas de
pecegos cortados em rodellas, filtre-se, e junte-se
6 kilogrs. de bem vinho branco o calda de
o 'f2 kilogrs. de assucar e 2 litros de agua,

e



http://kilogrs.de

iy ey GRS

N' 2.
Bther de pecenos. «......... .. . o0 grammas
Wasiritode 909, . .+, .0 N 4 kilogrs.

Junte-se calda de 1 3/, kilogrs. de assucar e
4 litros de agua, e filtre-se.

112 —Persico

N. 1. — Dissolva-se 7,5 grammas de oleo de
amendoas amargas em 6 kilogrs, de espirito
de 90°, junte-se calda de 3 kilogrs. de assucare 7

litros de agua, tinja-se de amarello-claro, e fil-
tre-se.

N. 2,—Como acima, aggregando-se 3 grammas
de essencia de laranjas.

N. 3.—Duplo
Essencia de persico........ .. 250 grammas
SNSRI o e e e 7,5 kilogrs.
SIONTONT Ht 00, e TR 40 litros
ETDLPIRAITE L Sl e O e ST 20 »
Filtre-ge. |

113.—Ponche

N1
Acido: elbyUol. o il i Rl . 1 gramma
Rhum da Jamaiea............ 4D grammas
Hapirtolde @0 L. s sgnitisn, 4 kilogrs.



SRR

Junte-se calda de 3 kilogrs. de assucar e
litros de agua.

NG 520
Bepiritohde OQ8 .00 00 el i 1 kilogr.
Rhum da Jamaica............. 1 »
MO AN IA0" « e o L Ssee

Junte-se calda de 1!/, kilogrs. de assucar e 2
litros de agua, tinja-se de pardo, e filtre-se.

N. 3.— Ponha-se 120 grammas de caseas
frescas de limfio em 10 kilogrs. de agua fervendo,
cubra-se a vasilha, e deixe-se esfriar; coc-se,
Junte-se depois 4 kilogrs. de assucar e 10 de
rhum ou de arak, e filtre-se.

114.—Rhum

Dissolva-se em 2 kilogrs. de espirito de 900
Essencia de rosas . ........... . 40 gottas
Tintura de baunilha........ o n o) S

Junte-se 4 Lkilogrs. de rhum da Jamaica, ¢

calda de 3 kilogrs. de assucar e 6 litros de agua,
e filtre-ge.

11o.—Rosas

Dissolva-se 2 grammas de oleo de rosas oe-
nuino em 6 kilogrs. de espirito de 90°, junte-sc
calda de 3 kilogrs. de assucar e 7 litros de
agua, tinja-se de cor de rosa, e filtre-se.
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116.—Vermouth

N. 1.—Dissolva-se, em 51/ kilogrs. de es-
pirito de 80°, 7,6 grammas de oleo de vermouth,
junte-se calda de !/ kilogr. de assucar e 6 1/
litros de agua, tinja-se de verde, e filtre-se.

N2,

Oleo de calamo aromatico. .. ... 40 gottas
e canellac. . oLl 1120 »
BB CEAVO.. oo .. e T 20 »

» de vermouth........ .... 5 grammas

WEpTRIE0 e 907, . .. o s h, 6 kilogrs.

Junte-se calda de 2 1/, kilogrs. de assucar e
6 litros de agua.— Como acima.

117 —Zimbro

N. 1.— Dissolva-se 7,56 grammas de oleo de
zimbro em 6 kilogrs. de espirito de 90°, junte-se
calda de 21/, kilogrs, do assucar e 7 litros
oo agua, ¢ filtre-se, |

N. 2.—Como acima, aggregando-se 24 gottas
de oleo de cardamomo.
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SEGUNDA PARTE
Fabricacao por meio de distillacao






SEGUNDA PARTE

Fabricacdo por meio de distillacio

WK

LICORES

118S. — Absintho

N. 1. —Ponha-se a digerir durante dous dias
em 10 kilogrs. de espirito e 4 litros de agua:

Swseatrellade. o 2 .. L. L 30 grammas
A RN e SN e S e At e 30 »
1 R R S AT 1 TR
IF S S 1 S PR R Bt 51 »
gRs idted wermonth . 2 LG . 200 »
IRz deangelicd .o ooy o o vsi s 60 »
Ssmente de aniz.. . . ... ...... 60 »

Distille-se, tirando 11 litros, junte-se 1 kilogr.
de assucar, e tinja-se de verde.
5 D,
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N. 2. —Como acimaem 12 kilogrs. dealcool
e 5 litros de agua :

Aniz estrellado..... ......... 20 grammas
Coentro i G A G0 el o ety nienit) »
Cubeba, i 15282 4 J8S N el BE RN »
Brmehio: 5 a8 2 S N R 15 »
Golphie pequeno. .e........ .. 30 »
Herva samta. oo o con vainestsin %00 »

» de vermouth........... 300 »
Raiz de angelica.... ......... 60
Semente de aniZ.. .o o ovvve oo 60 )

Distille-se, e tirando-se 14 kilogrs., junte-se
11/* kilogrs. de assucar, e tinja-sc de verde.

119.—Agua americana

Pique-se, e distille-ce :

Canela. i s i Ol B 02 grammas
Cascas de 18ranja.. o <o «ov-ne o OOOF NS,
Craton . GOty &y bih to v T ARG, »
Flores de alfazcma s e KSR »
Folhas de alecrim.... ......... 12D iy

N Oz N GACRA AL A e b5 & e i s B el »
Ag'ua;..m.......,.... L et el A SO RES
Alcool . LK S i e (IS T )

Tire-se 19 kllogrs , junte-se calda de 14 litros
de agua e 12 kilogrs. de xarope, tinja-se de
verde, e filtre-se,




LD

120.—Agua de carocgos

Soque-se, e ponha-se a digerir durante vinte
dias em 30 kilogrs. de espirito de 22° :

Carogos de ameixas.. .. ...... '/, Kkilogrs.
» dedawmasco........... 550 0
» de pecegos. . ..... .... 1/2 »

Distille-se até 18 kilogrs., junte-se calda de
1/, kilogrs. de assucar e 8 litros de agua, e
bem assim 2 litros de agua de flor de larangeira,
o filtre-se.

121.—Agua cordial
N. 1. —Pique-se, e ponha-se a digerir du-

rante alguns dias em 22 kilogrs. de aleool o 18
litros de agua : |

Apiz. .. ... ...l 125 grammas
Crugislli Aiatas R SRS S0 1510 »
OBURORLLY, L1250, 5 ek e 125 >
INBCIRE. - L e 62 5
BNRlnS oy, o, SRIET, e LTS5 »
ROzEmoseadiie, oo w31 >
Cascas freseas de limdo..... 11/ kilogrs.

Distille-se até obter 19 kilogrs., junte-se
calda de 12 kilogrs. de assucar e 24 litros
de agua, tinja-se de azul claro, e filtre-se.

N. 2. —Como acima, pondo-se em logar de
noz moscada 7 ‘/; grammas de gengibre,
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122.—Agua romana

Pique-se, e ponha-se a digerir durante oito
dias em 20 litros de espirito de 22° ¢ 16 litros

de agua :
Cascas frescas de laranjas..... ‘/u kilogr.

» » doe lim#o. .... .. S »

Y 4
FlgOSo SRR SR, S lie BRAG -l SR D SR 2 O i 12 »
TamaraSeces o ¢ o a5 e se o s 0o /2 »

Distillo-ge até obter 18 litros, junte-se calda
de 8 kilogrs. de assucar e 6 litros de aguae mais
3 litros de agua de flor de larangeira, @ filtre-se.

123.—Agua vital polaca

Pique-se, e ponha-se a digerir durante 01t0
dias em espirito :

AleCrim. . eoevv vvosnnns ooy . 15 pgrammas
DAL & b ek < A s AN 7,D >
R DDA R W S T T TN S 15 »
Banella. ot e R ooty o s Ak s 7,5 »
Garinthasn. Ll s s e o ARa 90 »
Cravofite v S Riphedok . (eh st 1,5 »
B onchty. 51 o - cla g ngecins b b AT »
Orteld .  aresi ek g TR it PRt 7,5 »
Pimpinella. ..... .... R AL e L) »
Raiz de galanga............ R 1) »

ROuibarbo ... v sty + aue 2y - vl 1,5 »
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Distille-se em 18 litros de espirito, junte-se
calda ao gosto do consumidor, e tinja-se de en-
carnado,

12%.— Alecrim

Pique-se,e ponha-se a digerir durante dous dias
em 4 kilogrs. de alcool e 1 /3 litros de agua:

ATV Fioplrl ok S I RERETI e e . . 30 grammas
IBlOs e Maeis. . oo e b TR
Herva de aleerim. .... ......... 480 »
R IIFDO OIS o, A, i s e 60 )

Distille-se 41/; kilogrs., e junte-se 1 4/3 kilogrs.
de assucar, e filtre-se.

125.—Alkerm es

Pique-se, e ponha-se a digerir quinze dias
em 44 kilogrs. de espirito e 86 litros deagua:

Genolla.., ..... ... .c.0. .0 .020 grammas
Gravos da India............. 60 »
Folhas de Iouro............. 60 »
Nozimoacada.. .. ile 3hds v bindn 180 »

Distille-ge, tirando 38 kilogrs., e junte-se
calda de 20 kilogrs, de xarope de assucar e
15 litros de agua.



126.—Alpes

Pique-se,e ponha-se a digerir durante dous diag
em 10 kilogrs. de alcoo! e 4 litros de agua :

2% DTty 0 RA SRR Lo i 60 grammas
Cardamomo... ..... i B R 15 »
Cascas de lim30o... ... «.vv c.. . 240 )
Coetilrn. - Bosres b e e fa Rt/ e 60 »
Oominho ........ P8 W 7P T R - 30 »
] 02T M 0 Y o e R Rl L) »
Flores de maeis. . .o..vvvenen. .30 »
Gengibre. il s L s Rl G ) >
Herva de melissa. .. ... .. ...... 240 )
» de ortela-pimenta. e ek g e O ) »
oot érmonth. o a caaidl il 120 »
Raiz de angelica.... .. ... ..o 120 »
. AAe CRIAID G L e . 180 »
w X0 FAOlRER 1 il s S e 90 »

Distille-se até 11 kilogrs., junte-se 3 hilogrs.
de assucar e 5 grammas de essencla, de flores de
larangeira; e filtre-se. .

127.—Amargo ¢

Pique-se, e deixe-se macerar durante dous dias
om 10 kilogrs. de alcool e 3 1/, litros* de agma®:
Cardamomo......... ity DI 7,50 grams,
Carogos'decameixasi .... ...... 120 »
BT o e SO Sl B B i an R 7.9 »



e

BiGrue eallellon ... .. .. ka5 grams,

IliorestdeNtacisi. .. . . uhs 7,5
Lupulo hespanhol. .. ... PR S () »
Rouzide Gmpelica. . .., .. 00 St o »

»  de ealamo....... . .. 60 »

Distille-se até obter 12 kilogrs., junte-se 3
kilogrs. de assucar, e filtre-ge.

128.—Amendoas amargas

Pigue-se, e ponha-se a digerir durante doug
dias em 6 kilogrs. de alcool e 2 litros de agua :

Amendoas amargas.. .. .....,.. 240 grammas

Cascas frescas de limao........ 120 »
Gitimar: o LR N g A A L »
3o e T v A el s A 30 »

» de macis. ....... py hek Wl iEY 7,5 »

Distille-se até obter 6 '/ kilogrs., junte-se 2
kilogrs. de assucar, e filtre-se.

- 129.— Angelica

Pigue-se, 6 macere-se durante dous dias em 10
kilogrs. de alcool e 4 litros de agua:

AR SRS . LSRR e 15 grammag
Canella. & B A el el gy s O » * 4 & 9 gz 80 ))
Capdamgimet . ...\ . e 4 »



N

Cascas frescas de limdo.. ... ... 240 grammas

Flor ‘do Snacilhsme . o5 e il »
T D10, A e ., 6 S TR )
Raiz de angelica ..o ..o-.... 360 »

y de violetd.....o. v oo 15 »

Distille-se, tirando 11 kilogrs., e junte-se 4
kilogrs. de assucar.

N. 1.—Pulverise-se, e distille-se :
Laranginhas verdes..... .. .... 60 grammas
Sementes de Qniz......... .« 180 »
Espirito de vinho.. ... ........ 6%/ kilogrs.

Junte-se '/, kilogr. de assucar, e filtre-sc.

N. 2.—Macere-se durante dousdiag,edistille-se:
Aniz estrellado. o oo v cevoe.. .- 180 grammas

Sementes de aniz..... o e 360 »

A Toooliey. . RS TTIEN. L Lt s SRR RG]

Aguoa..... AR R Ve S Sl (IR
Tire-se 11 kilogrs., junte-se 1 kilogr. de as-

sucar, e filtre—se. .

131. — Anizette
N. 1.—Pique-se,e macere-se durante dous dias
em 12 kilogrs. de alcool e 6 litros de agua :

Amendoas amargas. . ... .....,. 120 grammas
Aniz estrellado. .. ..... ..., ..o 240 »




PTG O oo, . 15 grammas
| OERRIE Y h o e, T | S <) »
Funcho .................. R 79 15 »
Ragzedagivieleta. .. .. .. . Jdod 60 »

Distille-se, tirando 15 kilogrs., e junte-se 4
kilogrs. de assucar,

N. 2.—Distille-se com 45 litros de alecool de
J5°, obtendo 45 litros de espirito de anizette de

Ty

aumilia .. ..., e ah 2B erammas
e T o Qs ORSRRNt 30 »
Semente de funche. ... ....... ¢ 2 »
Amendoas amargas.............. 1 Ikilogr.
i estrellados:. o vrelBse i vk e 1 »
Sementes de aniz russo ......... 2 >

Junte-se calda de H0 kilogrs. de assucar e 25
litros de agua, e ponha-se a descansar durante
alguns mezes.

132.—Balsamo consolador
-

Distille-se no banho de agua até obter 12 a
14 kilogrs. :

hiF T A e A 16 grammas
Afuardente | de 122°. 5.0 . . . 24 kilogrs.
et lada .., . o 00t . 8 litros.



e

Junte-se xarope de 10 kilogrs, de assucar
e 8 litros de agua distillada, e

Essencia de flores de larangeira. 60 grammas

» de jasmim  .......... 90 »
» de resedé......,..,.. 60 »
» s S o O S BT 60 »
Tintura de baunilha.......... 70 »

Cbe-se, e tinja-se de violeta ou encarnado,

133.—Barbados

Pique-se, e digira-se durante dous dias em 10
kilogrs. de alcool e 3 1/3 litros de agua :

Amendoas amargas........... 30 grammas
NI, sviio sttt S ANl AR 81 ¢ UK 7,5 »
Cardamnome oo cm i b8 Gyl T o) b
Cascas de laranja............ 180 y.
AR VIO T B S R » ‘
Cravos da India...........s. 30 »
Flor de canella..... TR IR 60 »
Gengihre i et Wi cohuun V18 19 »

Distille-se até obter 12 kilogrs:., junte-se 3
lkkilogrs. de assucar, e filtre-se.
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1:3%. — Bitter dos cacadores

RO 1 S AR, (picado) 30 grammas

Cascas frescas de laranja » Lol e
ORI £ » 30 »
elida teerar: ... . ... » 30 »
Flores de Jaeis.. ., .. » TRt s
GOlphaO...-......... » 30 »
Lupulo hespanhol. .. . . » 30 »
Mangerona. .. ... ... .. » 60 »
Me]issa,..... S YRR O] ) » 60 »
Raiz de galanga ...... ° » 30 )

» de genciana... ... » 30 »

Ponha-se a macerar durante dous dias em 10
kilogrs. de alcool ¢ 6 litros de agua, dis-
tille-se até obter 12 kilogrs., junte-se 2 kilogrs.
de assucar, tinja-se de encarnado, e filtre-se.

135.—Bitter estomacal

Pique-se, e ponha-se a maecerar durante dous
Alias em 8 kilogrs. de alcool e 3 litros de agua:

BUEcrin. ) HINSR S e D 30 grammas
Aniz estrellado........ vo vt ol 280 ».
Watnelllairs s o o ety 30 »
Cascas frescas de limao. . ... ., 120 »
Bhonlgitl il S g i dian >

C'I'EL'G"O....................e .30 »
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Fel da terfn.. RN S = () i

H DT 00 TRACIE. o s oo e e »
GCrolphdo pequenc. . <. oo+ v« oo 60 »
Herva de melissa . . ......... 60 >
Orteld erespa. . s...-- o+ 60 . iy
Raiz de angelica.. .. ... - . ... 120 »

5 il feRlatns wrr o e bt e R >
Vermouth .o....0000.. sl »

Distille-se 10 kilogrs., junte-se 3 kilogrs. de
assucar, tinja-se de verde, e fillre-se.

136.—Bitter de Hamburgo

Pique-se, e ponha-se a macerar durante dous
dias em 10 kilogrs. de alcoo) e 6 litros'de agua:
10 L VAT AR S R - =00 30 grammas
ORI « L s oo o it eonn A RR RS »

Canoll@ss o s aomir o A SO »
CaTdarmom0i: 5 i e e o uig adels 7,5 »

BoRNtEOL T o b e A S L 280 »
GEAVOR o L e s et »
Fel daterra: o, b s iiey »
Flores de macis ... ........:. 75 10
Genpihreiids e v s sl 7.0 e
Pso de quassia... .. ......... 60 »
Raiz de: vicleta. «ius i s san 30 »
Vermouth ........ .. . e eEa s () D

Distille-se até obter 12 kilogrs., junte-se 2 %/
kilogrs. de assucar, tinja-se de pardo, e filtre-se.
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137.—Bitter hespanhol

Pique-se, e ponha-se a nacerar durantc dous
dias em 8 kilogrs. dealcool e 3 litros de agua:

DRUIZET e S Wil s 15 grammas
Bagas de zimbro.............. 20 »
Ealamel. (5% .. 0 Al e 180 »
[EouERO SN Cah o R 15 »
Flores de maeis.. . . .... ..... 19 »
Golph#o pequeno............. 90 »
Herva de melissa . ... conovvts 60 »
» de ortela pimenta....... 30 »
Laranginhas verdes........... 240 »
WG G L e e e o 30
Raiz de angelica.............. SO
Elebmouthes 3o, ooy De el 120 »

Distille-se 9 kilogrs., junte-se 2 */2 kilogrs.
de assucar, tinja-se de pardo, e filtre-se.

138S.— Bitter inglez

Pique-se, e ponha-se a digerir durante dous
o dias em 10 kilogrs. de alcool e 6 litros de agua :

Amendoas amargas....... ... 90 grammas

AN NSRS P Tl R R ([ »
0 9 S BN AP F e o o SR Vet o 11 »
O’lrdamomo.. e APPSR = g ({5 »
Oascas frescas de laran]a ...... 120 »

de 11ma0 e ver o 120 D
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EelSdaterras - o505

Flor de maciS. oo veeeon o 3

Golphdo pequeno ....

Herva saBnta. .o .ecovoe'es van sine
» de vermouth ........ ..

vupulo hespanhol......... ...

Minifoeroig i LSRR

Raiz de angelica. .... ....
» de violeta. .

60 grammas

7,5 »
5. »
60 »
5 »
o0 »
30 »
60 )

B0 104

Distille-se até obter 12 kllOO“I'S, junte-se T
kilogrs. de assucar, tinja-se de encarnado ou de

pardo, e filtre-se.

139.—Bitter superfino

Pique-se, e ponha-se a macerar durante dous
dias em 12 ‘kilogrs. de alcool e 8 litros deagua:

Cascas frescas de larapja......
Cravos da India.............
Flores de canella...

D o5 | GO i MIACIE o o e s e el
fFenoibrol. s Tl et Dl ¥

Golphdo pequeno............. |

Herva de melissa............
» de vermouth.

Lupulo hespanhol. .. e .'

Raiz de angelica.............
osde Tealammn . o e e
Sementes de aniz.............

240 grammas
60 »
120 »
15 »
7,5 »

60 o
60 »
120 »
60 »
c0 »
120 »
a »
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Distille-se até obter 16 kilogrs., junte-se 1 1/2
kilogrs. de. assucar, tinja-se;de encarnado, e
iltre-se..

140.—Café

N. 1.—Distille-se */z kilogr. de café torrado
¢ moido em 6 litros de agua, até obter 4 kilogrs.,
junte-se 2 kilogrs. de assuear, 6 kilogrs. de
espirito de vinho de 85° e 60 grammas de assucar

de haunilha, e filtre-se.

'N. 2.—Triture-se 3 kilogrs. de café tostado,
500 grammas de favas do cacdo tostadoe 25
crammas de baunilha, distille-se com 40 litros.
de espirito de 95° e 25 litros de agua, até obter
40 litros de espirito de caté, junte-se calda de
30 kilogrs. de assucar e 20 kilogrs. de agua, e

filtre-se.

1%1.—Calamo

* N. 1.—Distille-se, até obter 16 litros:

Raiz de angelica (picada). .. .. 300 grammas
» de calamo (idem) ..... 1'/>  kilogrs.
15350 UG (761 B n e AR e 20  litros.

Junte-se calda do 8 kilogrs. de assucar
18 litros de agua.
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N. 2.—Ponha-se a digerir durante dous dias
em 6 kilogrs. de espirito e 2 litros de agua :

AT s 8 e B N R R 30 grammas
Calamo........ WOy st il 480 » |
Cardamome. i o, S s 7,5 »
Cascas frescas de limdo...... 1205 % S
Flores demacis.............. ,D »
Gengibre (pieada)........... 1,6 »

Distille-se até obter 6 ‘/» kilogrs., junte-se
2 kilogrs. de assucar, e filtre-se.
142.—Canella

Piquie-se, e ponha-se a macerar durante dous
dias em 6 kilogrs. de alcool e 2 litros de agua :

Canella de Ceyldo........... 240 grammas
Flor de canella............. 180 »
Raiz de violeta.....e...... . 60 »

Distille-se 6 !/; kilogrs. , juntando 2 kilogrs.
de assucar, tinja-se de encarnado, ¢ filtre-se.

143 —Cardamomo

N. 1l.—Macere-se durante dous dias 120
grammas de sementes de cardamcmo em 8
kilogrs. de alcool e 3 litros de agua, distille-se 9
kilogrs., e junte-se 1 */» kilogrs. de assucar.
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N. 2.—Como acima, e junte-se 30 grammas

de cascas de laranjas verdes.

144 .—Cascas de laranja

Pique-se, e ponha-se a digerir durante dous
dias em 6 kilogrs. de alcool e 2 litros de agua:

Amendoas amargas.. .. ... ... 125
Cascas frescas de laranja...... 480
» AOMEIRLO 15 e iomsis s o 120
Cravos da India............ 30
Fior de canella............. 60
Flores de macis.............. 1,5
Laranginhas verdes.......... 240
Raiz de violeta............. 6O

grammas

»

Distille-se 6 !/2 kilogrs., junte-se 2 kilogrs.
de assucar, tinja-se de pardo, e filtre-se.

145.— C.h_artreuse

Pique-se :
Artemisia dos Alpes......... oo 125
Canella de Ceyldo. -....ooovve. 26
i, A0 0 00 P o A P S 10

Cascas frescas de laranjas verdes. 250

Qs E S i e e o TR SR RS

Favas de cumari (tonka)..... 25
6

oTammas
)
)
»
»

»

D.
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Flores de moscada. ... .. Sk ki, 25 grammas
Herva de melissa limdo.. ... ... 500 »

»  de horteld pimenta.. .. . 250 »
Pontas de flores de Ysopo... .. .. 250 »
Raiz de angelica............. 2b »

Do Cal AN, i o R 50 »
Sementa de angelica..... ... ... 12D »

Distille-se em 50 litros de espirito de 95°
e 50 litros de agna, reservando o primeiro ¢ ul-
timo producto, e colhendo s6 45 litros de espirito
de Chartreuse, junte-se calda de 40 kilogrs. de
assucar e 29 litros de agna, e tm]a -se de verde

ou de amarello,

146.—Cravo

Pique-se, o penha-se a digerir durante dous
dias em 6 kilogrs. de aleool e2*/s litros de agua:

Urayos da. India ol 5o wn et s . 240 grammas
Florade canellas ol . o 30 >

» de maeis..... ol AL id »
Rz de violeha .. D c®dhe s L ey »
Tintura de baunilha.......... 4 »

Distille-se 7 kilogrs., junte-se 3 kilogrs. de
assucar, tm]a se de encarnado, e filtre-se,
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147.—~Funcho

Pigue-se, e ponha-se a macerar durante dous
dias em 6 kilogrs, de alcool e 2 litros de agua:

.. 120  grammas

T e SRR

R 000 e RSP T Do
Raiz de violeta. .......... ... _120 »
Sementes de funcho. ... ....... 360 »

Distille-se até obter 6 !/ kilogrs.,junte-se /2
kilogr. de assucar, e filtre-se.

1498.—Genehra

N. 1.—Ponha-se a macerar durante dous dias
1 kilogr. de bagas de zimbro em 8 kilogrs. de al-
cool e 3 litros de agua, distille-se 9 kilogrs,,
junte-se 1 */o kilogr. de asgucar, e filtre-se.

N. 2.
RO & s g 10, pratnaE
' AL A

i A e R RSP R »
R T el SOt L e 30 »

L R e S R SRR 60 »
Mevmenth . .. ...... ....... T ) »
Pl o i s el T ) kalipgs
Bagas de zimbro.............. 1 »

2 htros.

Agua............ 38 e o3 & 8 s8 e
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Macere-se durante dous dias, distille-se até

obter 6 */2 kilogrs., junte-se 300 grammas de
assucar, e filtre-se.

N. 3.—Pique-se, e ponha-se a macerar du-
rante dous dias em 6 kilogrs, de assucar e 2 litros
de agua :

Bagas dezimbro’. . .. G 480 grammas
Flores de maeis.......... . ... 1,5 »
Raiz de calamo... ........... 120 »

D e WI0TOtA S L e i e SR | »

Distille-se 6 /> kilogrs., jnnte-se 2 kilogrs.
de agsucar, e filtre-se.

N. 4.—Macere-se 360 grammas de bagas de
zimbro (picadas)durante dousdias em 8 kilogrs.
de alcool e 5'/y litros de agua, distille-se 10
kilogrs., junte-se '/ kilogr. de assucar, e fil-
tre-se.

149. —Kummel

N. 1.—~Pique-se, e ponha-se a macerar du-
rante dous dias em 8 kilogrs. ds aleool e 3 1/;
litros de agua ; |

ARz 2 S S R B 60 grammas
Cascas frescas de laranja. . . .. .. 15 »
CBoantro i halivis v S SR 25 D

Semente de cominho.,....,... 1 kilogr.
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Distille-se até 10 kilogrs. , junte-se 1 * /2 kilogrs.
de assucar, e filtre-ze.

N. 2. — Como acima :

S A SRR S R 30 grammas
Wenirocs . .o DA s 15 »
17 i B s S A S s e 20 »

R e o R DA O T el o,

Bz . - A e Sy . 120 grammas
Oalamo.“................... c0 »
Cardamomo.. . coo o cveasesosooe 7.5 »
Caseas deliméio. . .o «v oo oo ve €0 »
s, BO »
R e e L e LR Toge.

Distille-se como acin:a, junte-se 3 [z kilogrs.
de assucar, e filtre-se.

N. 1.—Pique-se, ¢ ponha-se a macerar du-
rante dous dias em 6 kilogrs. de alcool e 2
litros de agua:

Cascas frescas de limao...... .. 480 grammas
»  de laranginhas verdes... 120 »

Distille-se até obter 6 */» kilogrs., junte-sc 2
kilogrs. de assucar, tinja-se do amarello, e fil-
tre-se.
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N. 2,—~Como acima:

Amendoas amargas........... 60 grammas
Cascas frescas de limdo........ 480 »

b e danan e i SR 120 »
Elores de maeis . 5. . s T e

Distille-se como acima, junte-se 2 kilogrs.
de assucar e 4 grammas de tintura de baunilha
tinja-se de amarello, e filtre-ge.

N.3.,—Comono n. 1:

Amendoas amargas. .. ........ 60 grammas
(Rrdamoemno (... kit h L S 4 )
Cascas de limdo....... ..... 450 >
Oyt Sy TS s Sy D 0
Flor de canella.. . .. 18 »
Flores de macis. .. ... ... .. T »
(renpihre jaime S s s sl 4 »

Distille-se como acima, juntc-se 2 kilogrs. de
assucar, 3 grammas de tintura de baunilha e 3
grammas de essencia de flor de larangeira, tinja-
se de amarello, e filtre-se.

151.— Marasquino

N. 1. — Ponha-se a digerir durante dous djas
em 10 kilogrs. de alcool e 2 litros de agua :

Cravo da India (picado). .. ... 15 grammas
Flor de canella (idem).... .... 60  »
» de macis (idem)..... ., 4 >

Carogos de cereja (quebrados). . 3 kilogrs.
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Distille-se 10 kilogrs., € junte-se :

Essencia de rosas. . .... RPERTL g 3 gottas

Tintura de baunilha.. ......... 5 R

Agua de framboezas..... . . . - 4 kilogrs.
Filtre-se. |

N. 2. — Como acima em S kilogrs. de alcool
¢ 1 o litros de agua:
Baunilha . ........« .. A < 2 grammas
B Tnhioey i v oo sty Fo LD )
Flor de canella (picada)... ....» 19 »
s e SRS S L »
Amendoas amargas (picadas). . - . 1 kilogr.
Carogos de ameixas (quebrados). . LR

Distille-se 8 kilogrs., e junte-se :
Essencia de rosas........ .- - 3 grammag
Agua de framboezas...... . ..-- 3 kilogrs.
S et RS SERE R »

Filtre-se.

152.—Melisaa

N. 1.—Pique-se:

R £ e (i SR PR e 125 graumas
Qascasde imMA0. . . .« oo v ev e ve 30 »
By 0 s e L R 125 »

Noz mosSeadih « v v e vveetoonens 125 »
Herva de melissa, .. ...covonv e 1, kilogr.

Distille-se com 6 kilogrs. de aleool e 6 litros
le agua, junte-se 1 kilogr.de assucar, © filtre-se,
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N. 2. —Ponha-s¢ a macerar durante dous dias
em 8 kilogrs. de alcool, 5 litros de agua e 750
grammas de herva de melissa picada, distille-se
11 kilogrs., junte-se 1 kiloge. de assucar, e
filtre-ge.

153.—Moscada

Pique-se, e ponha-se a macerar durante dous
dias em 8 kilogrs. de alcool e 3 litros de agua :

el ipr o o o A e N 15 grammas
Enveralte., U G g v S R 0 D
Elor moseadan, . Sty o Re e 30 »
Nioz S osoadon St o o . 60 )

Distille-se 10 kilogrs., junte-se 3 '/2 kilogrs.
de assucar, tinja-se de encarnado, e filtre-se.

154 . —Nectar

Pique-se, e ponha-se a macerar durante dous
dias em 6 kilogrs, de alecool e 2 litros de agua:

bl IS I S 30 grammas
Cascas frescas de limao. . .. .. SRl oA »
(Driiwety. o 5 e LN T ST SRR | »
Hlor de alfazema. <, . #% 0. 60 »

» de macis.......... ...... S0 »
Herva de melissa. . .., . b SR SR e () »
Mnsaerona: i 68 o b s i ¥ 60 »

Raiz decalamo...,...,,.,.... (610) »
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Distille-se 6 '/» kilogrs., e junte-se :

Tintura de baunilha.......... 4 grammas
B wean s o s by et ol Onkeilogr®,
Woma daf framboezas. ... ...L50 (ol dipro

» SLOR RUISRBINE . S e L oy oy = 1 »

Tinja-se de cor de rosa, e filtre-se.

155.—Nectar brazileiro

Pique-se, e ponha-se a digerir durante 01to
dias, em 10 kilogrs. de aguardente de 22°, cascas
de 4 limdes, e addicione-se :

Qto torrado -« o« o v o eeencuns D2 grammas
sl i e S S »

Distille-se, e junte-se:
Tintara de baunilha........... 4 grammas
Xarope de assucar. ...... ... .... 0 kilogrs.

Tinja-se de encarnado, e filtre-se.

156.—Nectar do Oriente

Benjoim (triturado)... .o ...... . 16 grammas
Cascas freseas de limdo (picadas). 31 »
Coentro (quebrado)...e..cuov ... 62 »
Cravo da India (picado).. ...... 250  »
Estoraque (triturado) .... .. .... 16 = »

WG BEA o 40 s i o s owas & < puteis 1 12D »
Espirito de vinho de 33°. ..... ~ 6 kilogrs.
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Digira-se durante quinze dias, distille-se até
5'/s kilogrs., e junte-se:
Espirito de flores de larangeira. 92 grammas

Tintura de baunitha.. .. < (U000 SRS
ABBUCAT v« o vivais wision v Lontars chote MR SRLG OIS

Tinja-se de encarnado, e coe-sge.

157 . —Ortela-pimenta

N. 1.—Pique-se, e ponha-se a macerar du-
rante dous dias em 6 kilogrs. de alcool e 3 litros
de agua:

Canella. .o, oo vy R0 e
Cardomomo......... . S Sibg T
Cascas frescas de laranja. ..... 60 )
Flores de maeis..... .. .... ... T DN N
Melisgn. . o s ns e Toiisiins RS URTET >
Raiz de violetaui. oieiiimm vt 60 »
Ortela-pimenta. .. . ...... ... 17/, kilogrs.

Distille-se até 7 / kilogrs., junte-se 2 '/,
kilogrs. de assucar e 5 grawmas de tintura de
baunilha, tinja-se de verde, e filtre-se.

N. 2.+ Como acima, em 8 kilogrs. de alcoo]
e 3 litros de agua, 1 kilogr. de orteld-pimenta
“e 120 grammas de melissa,  distille-se até 9
kilogrs., junte-se 1,/ kilogrs. de agsucar, tinja-
se de verde, e filtre-se,



— 91 —

1598.—~Persico

N. 1. — Pique-se, ¢ ponha-se a digerir du-
rante dous dias em 6 kilogrs. de alcool e'2 litros
de agua :

Amendoas amargas............ 240 grammas
BRI . L o seere 3 AR TR S i AR 4 »
Banella: oo o S e () »
Cascas frescas de hmao ? Xl 180 »
R e e R P A AL et 5 R 15 »
Bl6r de'macis . & ..., . 0 s 1B »
Iz e VIOTOEaA . st ot L 4 60 »
Carocos de cereja ............. 1 Iilogr.

Distille-se 6 */» kilogrs.,junte-se dous kilogrs.
de assucar, e filtre-se.

N. 2.—Soque-se, e distille-se em 40 litros de
espirito de 95° e 25 litros de agua até tirar
40 litros:

Amendoas de damasco. ......... 500 grammas
Carogos de pecegos............. 500 »
Amendoas amargas.......... ... 3 Kkilogrs.

Junte-se calda de 40 kilogrs. de assucar e 25
litros de agua, e '/, litro de agua de flor de la-
rangeira, tinja-se de cor de rosa, e filtre-se.

159.—Rosas

Distille-se 5 kilogrs. de petalas frescas de
rosas em 15 kilogrs. de alcool e 8 litros de agua
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até tirar 15 kilogrs., junte-se calda de 3 kilogrs.
de assucar e 5 litros de agaa, tinja-se de ¢6r de
rosa, e filtre-se.

160.—Vermouth

N. 1.—Macere-se durante dous dias 480 gram-
mas de herva vermouth (picada) em 8 kilogrs.
de alcool e 3 */ litros de agua, distille-se 10
kilogrs., junte-se 1 */3 kilogrs. de assuear, o
filtre-se.

N. 2.— Como acima, em 6 kilogrs. de alcool
e 2 litros de agua:

Cascas frescas de lim3o....... . 60 grammas
Coentro. .... o e S SN 30 »
Herva vermouth.............. 510 »
Raiz'de ealaimp.; o sii o on e 120 »

Distille-se 6 /> kilogrs., junte-se 2 kilogrs.
de assuecar, e filtre-se.
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Varias preparacoes por diversos
Processos
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TERCEIRA PARTE
Varias preparacies por diversos
Processos

e A et

WHEE
AGUAS

161.—Agua de amendoas amargas

Soque-se 3 kilogrs. de amendoas amargas,
aqueca-se de vagar, e esprema-se o0 oleo; pulve-
rize-se a pasta de amendoas, deite-se-lhe 10 litros
de agua fervendo, e distille-se de vagar até obter

3 litros.

162.—Agua de aniz

Distille-se 2 '/2 kilogrs. de aniz secco em
20 litros de agua até obter 6 litros.

Da mesma forma : Aguna de coentro, zimbro,
cascas de laranjas amargas, funcho, louro, eascas

de lim#o, ete,
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163.—Agua de cravos da India

Pique-se e ponha-se a digerir durante 10
dias em 8 litros de agua €60 grammas de cravos
da India e 4 grammas de flor de moscada, e
distille-se em banho-maria.

16%4.—Agua de flor de larangeira

Distille-se em 20 litros de agua 5 kilogrs. de
flores frescas ou salgadas de larangeira, até obter
10 a 11 litros de agua aromatica.

Methodo para salgar as flores de larangeira,
limao, rosas, ete.

Deite-se em um vagilha de pedra alternada-
mente um punbado de sal e outro de flores, até
encher a vasilha, cubra-se com uma rodella de
pdo, e sobre esta collogquem-se pedras. Assim as
flores conservao-se frescas durante muito tempo.

165.—Agua de limao

Pique-se e ponha-se a digerir durante oito
dias em 20 litros de agna 6 kilogrs. de ecaseas
de lim&o, e distille-se até obter 16 litros de agua
aromatiea.
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166.—~Agua de louro-cereja

Ponha-se amacerar durante oito diasem 20
litros de agua 6 kilogrs, de folhas frescas de lou-
ro-cereja, e distille-se 18 litros.

167—Agua de melissa
Macere-se durante oito dias em 20 litros de
agra Db kilogrs. de herva de melissa (cidreira),
e distille-se até obter 18 litrosde agua aromatica.

16S8S.—Agua de rosas

Ponha-se a digerir durante oito dias em 20
litros de agua 2 1/; kilogrs. de petalas de rosas
odoriferas, ¢ distille-se até obter 8 litros.

169.—Agua de toilette

Descasque-se e rale-se 2 hilogrs. de batatas
inglezas, passe-se com agua da chuva por nma
peneira, ¢ depois de descansar, deite-se fora a

, agua, e junte-se ao residuo :

Agua de flor de larangeira.... 60 grammas

Espirito de sabdo........... 30 »
Potassa purificada............ 4 »
Tintura de benjoim.......... 7,0 »

N del Bosag & v a s - e e Eh e ditron
(] Ds
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1270.—Agua para a boca

Ponha-se a digerir durante alguns dias 180
grammas de casca de quina em 1 !/2 litros de es-
pirito, filtre-se, e aggregue-se :

Essencia de orteld crespa. .. .. 180 grammas
Oleo de cravo............... 120 »

Tinja-se de encarnado:
Esta agua conserva os dentes, e fortifica as

gengivas.



EX
ARAK, COGNAC, PONCHES, ETC., ETC.

171.—Arak (fino)

Essencia dearak............. 60 grammas
Tintura de baunilha.......... 5

Arak superfino.............. 3 kllogrs
Hspiritode 90°.............. 10 »

Junte-se uma infusdio de 3 grammas de chi
Pecoe e 45 grammas de fructo de alfarroba e 75
grammas de mel em 4 kilogrs. de agua.

1'73.—Arak (ordinario)
o

Essencia de arak............. 120 grammas
Tintura de baunilha.......... 6 »
BEspirito de 99%. ..o nn .o 14 kilogrs.

Junte-se a infusfo’de 2 grammas’de chd Pecoe,
75 grammas de alfarrobaje 100 grammas de mel
em 13/ kllogrs de agua.
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1'v3.—Arak (superfino)

Dessolya-se em 6 kilogrs. de espirito de 90°:

Bssencia dearak............. 30 grammas
Tintura de baunilhac......... ST
Arak de superior qualidade. . . . 8 - kilogrs.

Junte-so uma infusdo de 3 grammnas de cha
Pecoe o 75 grammas de mel’em 3 litros de agua.

1w4.—Cognac (extra-fino)

Essencia de cognac. .......... 75 grammas
» de violetag.......... 5 »
Espirito do 90°. ............. 8 kilogrs.

Junte-se 4 kilogrs. de cognac verdadeiro ¢ o
cozimento filtrado de:

Alfarroba..........vcvvo.o... 60 grammas

Passaside mavae bhh s i 45 »

Aglia. oo o domae W s S 4 litros.
Tinja-se como acima. €

175.—Cognac (fino)

Essencia de cognac........... 45  grammas
E de flores do violeta... B = »
Espirito de 90°.............. 6 lkilogrs.
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Junte-se 9 kilogrs. de cognac verdadeiro e o
cozimento filtrado de:

AMAPEORG RS v oo DR 30 grammas .
Pasgagtdanva.. . .o, 22,5 »
A A e LIPS i B 2 */s litros.

Tinja-se com tintura de caramelo.

176.—Cognace (ordinario)

Essencia de cognac.......... 120 grammas
e dotivioleta. o . 0l L 0 »
Bspirito de 90°. ............. 10 kilogrs.

O mais como acima,.

1'¥v.—Ponche (exira-fino]

Em calda de 5 kilogrs. de assucar deite-se:

Acido citrico erystallizado. . . .. 30 grammas
Espirito de 90°0.............. o kilogrs.
Rhum da Jamaica......... b D »

1¥vS.—Peonche (fino)

Em calda de 7 kilogrs. de assucar deite-se 30
grammas de acido citrico orystallizado,2 kilogrs.
de espirito de 90° ¢ 5 kilogrs. de rhum da Ja-
maica,
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1'29.—Ponche (superfino)

Na calda de 50 kilogrs. de assucar antes de
esfriar deite-se:

Sumo de laranja.. ........... 1 litro
iy S BALEITIZIOL & s et s b 1o 18 5 litros.

Ponha-se a digerir durante tres dias em um
litro de rhum ou arak as cascas exteriores
frescas e picadas de 6 limdes, e junte-se a esta
tintura :

Oleo de flor de larangeira..... 0,5 grammas
D ORTORARY S 2 imAGU: SIS 0,5 »
Rhum (ou arak)............. 45 litros.

Finalmente junte-gse os dois liquidos.

180.—Ponche de ananaz

Faca-se calda de 2 '/ kilogrs. de assucar
com 1 kilogr. de sumo de limdo, ?/3 kilogr. de

sumo de ananaz e '/; kilogr. de sumo de laranja,
e junte-se 2 kilogrs. de rhum da Jamaiea.

181.—Rhum (extra-fino) E

HEssencia de rosas............. 90 grammas
Tintura de baunilha....... ... S Y T
Espirito de 90°... .. ........... 12 kilogrs.
Rhum dd Jamgica. o .',. .., %0 " HDEGEE

Cozimento como no n. 283.
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182.—Rhum (ordinario)

Essencia de rosas, .. .......... 120 grammas
anyatde hatnilha. . . vooovnon 2 »
BESEORdeRAU. . ©, o, . a4 kilogrs

Cozimento como no n. 283. Tinja-se de cara-
melo,

1S3.—-Rhum (superfino)

Dissolva-se 30 grammas de essencia de rhum
e 5 grammas de tintura de bauniiha em 6 kilogrs.
de espirito de 90°, junte-se 9 kilogrs. de rhum
da Jamaica e um cozimento filtrado de 15 gram-
mas de alfarroba, 75 grammas de passas de uvas

e 2 litros de agua.
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CERVEJA

AS4.—A cerveja é uma bebida fermentada,
preparada com cevada ou trigo e lupulo. Sua
fabricacdo comprehende tres operacgdes princi- -
paes, a saber :

A maltagem ;

O cozimento,

A fermentagdo.

1 85.—A maltagem tem por fim provocar a
germinacio da cevada e desenvolver nella o as-
sucar necessario para fermentagdo ulterior. A
edvada germinada chauma-se malte.

186. - Pde-se a cevada de molho em agua,
até que esta tenha adquirido uma cor amarella; -
depois estende-se 0s graos inchados em camadas
dclgadas em nma temperatura de 14 a' 15° appa-
recendo em brev e a germinagdo.Quando o grelo
adquire pouco mais ou menos 0 comprimento
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do grio, interrompe-se a germinagdo expondo
a cevada a um calor de 70> em wuma es-
pecie de forno, ou espalhando-a em camadas del-
gadas aos raios do sol, afin de que seque com

muita brevidade.

189.—Quando a cevada estd bem secea, é
triturada em grossa farinha, que se pde de
molho durante algumas horas em uma cuba em
agua que tenha a temperatura de 60°, tendo cui-
dado de mecher continuadamente o mosto.

188.—Ao mosto que se tornou assucarado
aggrega-se cones de lupulo (uma parte de pezo
por 99 de farinha) que, em infusdo no liqui-
do fervendo, lhe abandondo o seu. prinecipio
amargo—a lupulina e um oleo aromatico. Sem
este ingrediente a cerveja ndo poderia ser con-
servada, e azedaria depressa.

189, —Concentrado sufficientemente o mosto,
0 que se conhece quando se acha reduzido &
metade mais ou menos, passa-se-o por fim e
peneiras de cabello aos refrigerantes, que sio
tanques largos e pouco profundos, onde se deixa
-esfriar o liguido até & temperatura de 15°,

190.—Dos refrigerantes o mosto passa 4 cuba
grande de fermentacao, onde, para provocar esta,
se lhe aggrega fermento de cerveja, ou mesmo
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(e padeiro quando aquelle faltar. Pringipia
entdo o alcool a desenvolver-se e bem assim o
acido carbonico, que da 4 cerveja o gosto p1-
cante € a bda espuma.

A914. —Depois de alguns dias de descanso,
a cerveja clarificada pode passar ao consumo,
quer em barris, quer engarrafada.

Destinada ao transporte e 4 conservacdo de-
morada, deve-8¢ aggregar uma pequena dosagem
de bom alcool,

A92.—A cerveja fabricada normalmente con-
stitue uma bebida s3 e agradavel.

E nutriciva como o pao, estimulante como
o vicho, e digestiva como as aguas mineraes.
Deve as suas qualidades nutritivas 4 cevada,
da qual tira a dextrina e as materias azotadas
e aos phosphatos e carbonatos que contém; o al-
cool, que varia de 2 a 8°/,, segundo as especies,
a torna estimulante; o acido carbonico a faz
refrescante como a agua de Seltz; o principio
amargo do lupulo activa a digestio.
et

A93. — Acerveja é frequentemente falsificada,
empregando-se em logar da cevada materias as-
sucaradas, melaco, assucar de fécula e em logar
do lupulo buxo ou pdo de quassia, e mesmo stri-
gnina. Comprehende-se que a cerveja assim
adulterada ndo pode ter as qualidades tdo
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recommendaveis acima expostas, e 86 serye
para prejudicar a saude.

419 4. —Para obter o fermento de cerveja, col-
loca-se uma celha debaixo do batogue da cuba
de fermentagdo, para receber as espumas que
por elle sahem. Deita-se estas espumas o
saccos de linho grosso, que 8o espreme gra-
dualmente, e secca-se o residuo, que 8o guarda
em frascos convenientemente arrolhados.

£95.—Terminaremos dando a receita para fa-
bricar .a chamada cerveja preta, que se applica
para quedas e contusdes:

Botses de rosas rubras seccas... 160 grammas
Centuarina collina em po grosso 230 )
Raiz de tormentila preta, bem ma-

chucada.. ....... el L e »
Sumidades de iperigdo...... .. 100 )
Symphito maior machuecado. ... 160 »
Agua commum,. .. .... ... ... . 20 litros.

Ferva-se até reduzir 4 metade ; depois de es-
friado, coe-se por uma flanella fina, e junte-se
10 litros de bom vinho branco, ou na falta
disto 10 litros de bda cerveja nova, e b0 grammas
de sal ammoniaco puro e reduzido a po.

Ao cabode tres ou quatro dias,durante os quaes
se mexeu bem o liquido, junte-se 1 kilogr. de
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assucar,batendo bem a mistura. Passado um mez,
rode-se engarrafar esta cerveja clarificada, pren-
cendo bem a rolha, afim de evitar explosdo.
As garrafas devem ser conservadas em posigao
horizontal.

Bsta cerveja preta ¢ medicinal, e por con-
seguinte nada tem de commum com a cerveja
preta ordinaria.
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CREMES

196.—Creme de abacaxi

Essencia de rosas,.. .. ... ... & grammas
Bther de abacaxi. ........... 30 »
isonde 90%., .., oo on0e.- O kilogrs.

Junte-se calda de 4 kilogrs, de assucar e 7
litros de agua, e filtre-se.

19Y.—Creme de absintheo

I e al LA e o R MR o L0 e

» de aniz estrellado. .. .. .. 32 »

» de cascas de laranja..... 48 »
* 5 dellim3o.e.ceioenna o 24 »

» de melissa... oo inien o 24 »

» de vermouth........... 4 grammas
Bssencia de cognac. oo e vov... & »

Espirito de 90°.....ovie v vven 6 kilogrs.

Junte-se calda de 2 kiloges. de assucar e 6
litros de agua.
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198.— Creme de barbados
Dissolva-se em 5 kilogrs. de espirito de 90°:

Oleo de canella..... T .. 20, ‘gottas
e T 1 el 8 MG T 1) »
Dok 00 THACE e et W P 20 »
» de bergawota ....... . . 2 grammas
p. Aot IIEe L. b s e e 2 »
Tintura de baunilha.... ...... 3 »

Junte-se calda de 37/, kilogrs. de assucar  §
litros de agua, tinja-se de pardo, filtre-sc.

199,.—Creme de cacao

Triture-se, e ponha-se a digerir dois dias em
7 kilogrs. de espirito de 90° :

Bannilhas = SR SSRIT e i 4 grammas
Cacao torrado......... bR B, g 240 »
Ganella.l ; et sds S cupert 60 »
Flor demacis ............... 0 B

Junte-se calda de 5 kilogrs. de assucar e 8 litros
de agua, tinja-se de pardo, e filtre-se.

200.—Creme de calamo

Disolva-se em 6 kilogrs. de espirito de 30° :

Essencia derosas............ 2  grammas
Oleo de bergamota.......... Fidys »
D i (L CALARAND . & 5o e B e S o 7,5 »

Tintura de baunitha....... .. 2 »
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Junte-se calda de 4 kilogrs. de assucar e 7 li-
tros de agua, tinja-se de encarnado, e filtrc-se.

201.—Creme de cominho

Dissolva-se em 6 kilogrs. de espirito de 90°:

G L N S 1,33 grammas
SRAIE ComInhos ... .o v 7,5 »
» de flor de larangeira.... 1 »
Tintura de baunilha........ RS .. »

Junte-se calda de 4 kilogrs. de assucare 6 li-
tros deagua.

202.—Creme de coracao

( francez)

Dissolve-se em 6 kilogrs. de espirito de 90°:
Oleo de canella ............. 24  gottas

» de flor de larangeira.... 32 »

» de laranjas amargas, .... 40 »

RRGE ACISE, L e 12 »

» de cascas de laranja..... 6 grammas
Hssencia de framboezas....... 2. »

v Tl T R 2 »
Tintura de baunilha.......... 2 »

Junte-se calda de 4 kilogrs. de assucar e 6
litros de agua, tinja-se de pardo, e filtre-se.
8 D.
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2038.—Creme de coracae

(hollandez)

Dissolva-se em 6 kilogrs. de espirito de 90°:
Oleo decanella.......... ... 24  gottas

R L IR Lk it e NS »

» de cascas de laranja ..... 1,0 grammas

» de larapjas amargas, .... 2 »
Ether de framboezas.. ....... 1,33 »
PTintura debaunilha. ...... ... 2 »

Junte-se ealda de 4 kilogrs. de assucar e 6
litros de agua, tinja-se de pardo, e filtre-se.

204 .—Creme de gengibre

Pique-se 180 grammas de gengibre, e po-
nha-se a digerir durante oito dias em 6 kilogrs.
de espirito de 90°; esprema-se, junte-se calda
de 4 */; kilogrs. de assucar e 6 litros de agua,
tinja-se de encarnado, e filtre-se.

205.—Creme imperial
Ponha-se a digevir em 13 litros de alcool de
90° e D litros de agua durante 15 horas :

Amendoas amargas socadas.... 344 grammas
GincHa pieadac. . e 27 »
Cardamomo picado... ... ... .., i )
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Filtre-se, e addicione-sge :

Agua de flor de larangelra ...... 2 1fp litros
RO s ol cen s 2 ey

Junte-se calda de 2 '/ litros de agua e 8
kilogrs. de assucar, tinja-se de amarello, e

filtre-se.

206. — Creme de limao

Dissolva-se 7,5 grammas de oleo de limfo e
2 grammas de essencia de flor de  larangeira
em 6 kilogrs. de espirito de 90°, junte-se calda
de 4 kilogrs. de assucar e 7 litros de agua,
-tinja-se de amarello, e filtre-se.

20%7.—Creme de Moka

Ponha-se a digerir durante oito dias, vascole-
jando-se frequentemente, 2 kilogrs. de café-molka
torrado e moido em 8 litros de alcool de 32°,
junte-se calda de 6 hilogrs. de assucar e 6
litros de agua, e filtre-se.
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ESSENCIAS

208. — As sssencias pelo processo frio obtém-
se em geral dissolvendo-se os respectivos oleos
ethereos em alcool de 90°, e conservido-se em
frascos fechados hermeticamente e counvenien-
temente rotulados.

Péde empregar-se igualmente o processo de
infusdio, que 86 tem 0 inconveniente de ser mais
demorado.

209. — Essencia de abacaxi

Dissolva-se em 1 kiloge. de espirito de 90°
30 grammas de ether de abacaxi.

Obtem-sc este ether misturando uma parte do
peso de ether de acido butyrico e quatro partes
do peso de espirito de 90°, i
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21 0. —Essencia de alfarema

Oleo de alfizema......... ..... 1O gramimnas
Espirito de vinho de 90°.... ... 1 litro.

Da mesma forma essencia de mangerona, de
alecrim, de cravo, de melissa, de macis, de orteld
pimenta, sendo para 0s tres ultimos a dosagem do
oleo 4 grammas.

21 1 .—Essencia de amendoas amargas

Oleo de amendoas amargas. . ... 20 grams.
Espirito de 90° .o ..o ovcn e 2 t/g litros.

21 2.—Essencia de angelica

Pique-se 1 kilogr. de raizes frescas de an-
gelica com os talos, e ponha-se a digerir em 3
kilogrs. de espirito de vinho de 30° durante
quatro dias; esprema-se levemente, e filtre-se ;
deite-se ao residuo 2 kilogrs. de espirito de vinho
de 80°, e ao cabo de cinco dias esprema-se forte-

mente, filtre-se, e junte-se os dous liquidos.
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213.—-Essencia de aniz

Pritnre-se levemente, e ponha-ge a digerir em
3 kilogrs. de espirito de vinho 1 kilogr. de aniz,
niio muito velho, durante quatro dias, esprema-se
levemente, e filtre-se; deite-seao residuo 5 kilogrs.
de espirito de vinho fraco, esprema-gse forte-
mente, filtre-se, e junte-se 0s dous liquidos.

21 4.—Essencia de baunilha

Baunilha picada........ .. c-ve 100 grammas
Espirito de 90°. . covvvvve e Rl Vo

21 5.—Essencia de bergamota

Oleo de bergamota. . ... vveee . 7,D grammas
Espirito de 90°.... ...... A LT bre,

1 6.—Essencia de Bischof

Ol:o de cascas de laranjas ... ... 4 grammas
» » » delaranjasamargs 2 >

Espirito de 90°... v covovonooe v 3 kilogrs.
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24 v.—Essencia de bitter

N. 1.—Pique-se, e ponha-se a digerir duranto
dous dias em 1 litro de espirito de ¥(0°:

Cascas scccas de larapjas....... 11 grammas
| U R TR 1 g SRR e A SRR R 7Ry
Raiz de calamo.. ... oo o0 .0 au. Dk

Esprema-se, e filtre-se.

N. 2.
Clardo SANED.. » a oiets o s st i ST SUE
Fel da terra......... BRI AL 1 j il
Herva vermeuthsis . s ihaiga et « LS
Rz ide goneiamog: . . : o b sinis SO
e pirito de SIS, o RS S R 30 litros.

Depois da digestio de dous dias, esprema-se, e
filtre-se.

219%.—-Essencia de calamo

Oleo de calamo. ... .... ... .... 4 grammas
EspiriteldeiOfl sttt i 1 kilogr.

219.—Essencia de cardamiomo

Oleo de cardamomo........ .... 2 grammas
Fspirtosde 902,55 30 v o 1 litro.
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220.—Essencia de cognac

Oleo de cognac. .......... .... 100 grammas
Espirito de 90°,.. .ccovnvenn - 600 »

221 .—Essencia de flér de larangeira

Oleo de fior de larangeira..... 7,0 grammas
BEspirito de 90°. .. ..... ... ... 180 »

232, FEssencia de gengibre

Oleo de gengibre.............. 4 grammas
Bspirito de 90°............ ¥t e

293 _Essencia de k ummel

Oleo de cominho. « v covovvev - 4 grammas
Espirito .de 90% .. .. .. cooenn e 1 litro.

 oas _Fssencia de limao

Oleo do limB0.. « «vvvee coveee. 1,0 gramimas
Y.spirito de vmho de ST A U
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295 _Essencia de moka

Ponha-se a digerir durante dous dias 1 kilogr.
de café moka tostado e socado cm 4 litros ‘de

espirito de 90°.

226 .—Essencia persica

Oleo de amendoas amargas. .... 4  grams
Espirito de 80°.. . ... ... oenn 214/a 'litros.

aow _esencia de rhum

Espirito de 90%... .o cvver ot 90 grammas
Essencia de flor de violeta. .... . 2 BERER

Fther acetiCO.cee-ooe cco s sea oo ) e 55
» de acido butyrico... ..... R
Tntura de baunilha.. .. ..... .. . ey

2o _Essencia de rosas

Oleo de rosas genuino......... 4 grammas
Espirito de vinho de 90°... ..... 1 litro.

ao9 _Eessencia de vermouth

Oleo de vetmouth..... .. .« vso o 780 ‘gramimas
Espirito de vinho de 85°........ "1 Aitro.
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230 .—Essencia de zimbro

Oleo de zimbro..... S tnge. A 60 grammas
Espirito de 90°. .............. 1 lLitro.
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RATAFIAS

231 .—Ratafia de absintho

Dissolva-se em 6 kilogrs. de espirito de 90° :

RlenidetamiZbl sl i 24 gottas
y de amz*estrellado o CA R SRR, NS,
» de cascas de laranja...... i &Sty
» de limdo ..... o Bl RN Nraeh R »
IELONTTORISER. . . v o s e 32 )
» de Vermouth .............. 120  »

Hssencia de cognac............ 4 grams.

Junte-se ealda de 3 Y/, kilogrs. de assucar
e 6 litros de agua, e tm]a.-se de verde.

LI2.—Ratafia de alkermes

Dissolva-se em 6 kilogrs. de espirito de 90°:
Essenciade rosas. . ......... ... 80 gottas

Bleardaleanellal T 5. 0. . o St LQgT Ty
R Ry, Case R | L 48 »
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Oleo de flores de larangeira. ... . 80 grammas

5l TRACIS 1o i e e Sl 4%
MTintura de baunilba........ .. .- 80 »

Junte-se calda de 3 ‘/, kilogrs. de assucar e
7 litros de agua, e tinja-se de encarnado.

233 .—Ratafia dos Alpes
Dissolva-se em 6 kilogrs, de espirito de 90"

Oleo de angelica. -« . .ov-vveee 40 gottas

, de anizestrellado.. . .c.... . 27 S

, de calamo...... .o . 24 »

, docanella........ooneees B 1 T

s de cardamomo.........-- A L ST

» de laranjas amargas...... . 48 »

» de lupulo hespanhol. ...... 40 »

5, de vermouth....... ...+ .. 24 »

» de zimbro...... RERE T . 24 »
Fasenecia de cognac. . .......«. - 7,0 grammas

Junte-se calda de 4 Kkilogrs. de assucar ©
9 litros de agua, tinja-se de pardo, © filtre-se.

293%.~Ratafia de ananaz

Dissolva-se 30 grammas de ether de anznaz,
80 gottas de essencia de rosas e 80 gottas de es-
sencia de cognac em 6 kilogrs. de espirito de

90°, e junte-se caldade 4 /3 kilogrs. de assucar
e 6 litros de agua.
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235.—Ratafia de angelica

Ponha-se a digerir durante quinze dias em 3
kilogrs. de boa aguardente :
Cravos da India (picado)...... 4 grammas
Flor moscada (1dem)... .. ..,. + »
Raiz de angelica (idem)....... 180 »
Sementes de angelica (idem)... 60 »

Filtre-se, e junte-gse 2 kilogrs. de assucar.

236.—Ratafia de aniz

Dissolva-se 10 kilogrs. de aniz 4 grammas
de essencia de flor de larangeira ¢ 3 grammas de
tintura de baunilha em 6 kilogrs. de espirito de
90°, junte-se calda de 4 kilogrs., de assucar e
6 litros de agua, e filtre-se.

23%.~Ratafia de anizette

Dissolva-se em 6 kilogrs. de espirito de 90°:

o IEssencia de flor de larangeira.. 4 grammas
» L Tk P »
Oleo de amendoas amargas; A »
» de aniz.. ailal & oy biniiaNs 9 )
Tintura de baunilba......... ;AT S

Junte-se calda de 4 /5 kilogrs. de assucar e 6
litros de agua, e filtre-se,
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23S, —Ratafia de baunilha

Ponha-se a digerir durante oito dias, em 6
kilogrs. de espirito de 00°, 30 grammas de
baunilha picada, junte-se 1,00 grammas de oleo
de flor delarangeira e calda de ® kilogrs. de as-
sucar ¢ O litros de agua, tinja-se de €or de rosa,

e filtre-se.

239.—Ratafia de bergamota

Dissolva-se 11 grammas de oleo de berga-
mota,3 grammas da tinturade baunilhae 3 gram-
mas de essencia de rosas em 6 kilogrs. de espirito
de 90°, junte-se calda de 4 %/, kilogrs. de assucar
e 6 litros de agua, tinja-se de pardo, € filtre-se.

2% 0.—Ratafia de bitter inglez

Dissolva-se em 6 kilogrs. de espirito de 90°:

Tssencia de cognac.. ... .. ... . 120 gottas

Olco de angelica. ...ccovne. 80 »
» de eardamomo.......... 20 )
» de laranjas amargas..... &0 »
y de mangerond.......... 40 »
N o L R R )
e e OB e S o S )

Tintura de baunilba.......... 80 »
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Junte-se calda de 4 !/> kilogrs. de assucar
e 6 litros de agua, tinja-se de verde, e filtre-se.

241 .—Ratafia de cacao

Ponha-se a digerir durante quinze dias, em
4 '/, kilogrs. de espirito de 35°, 3 */; kilogrs. de
cacao tostado, junte-se calda de 8  /» kilogrs.
de assucur ¢ 3 litros de agua, filtre-se, e aggre-
gue-se 90 gottas de tintura de baunilha.

2%42.—Ratafia de café

Ponha-se a digerir durante seis a oito dias, em
8 !/5 kilogrs. de alcool de 36° 41!/s lkilogrs.
de café de 1* qualidade tostado e socado, junte-se
calda de 11 kilogrs. de assucar e 7 litros de
agua, e filtre-se,

243.—Ratafia de carocos

Ponha-se a digerir durante um mez, em 4
kilogrs. de espirito de 22°, 240 grammas de ca-
rocos de damasco triturados, filtre-se, e junte-se
calda de 2 kilogrs. de assucar e 2 litros de agua.

N. B.—0s carocos de damasco podem ser
substituidos por earogos de ameixa, de pecego,
de cereja, etc., ete,

3 D.
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2%%.—Ratafia de coracao

Pissolva-se em 6 kilogrs. de espirito de 90°:

Essencia deflor delarangeira..... 4  grams.
Oleo de cravo. cove.o .. Rt (1 145 »

» de cascas de laranja....... 7,0 »

» de cascas do laral"].‘i% amargas 2,{0  »

» de flor de canella. SRt )
Tintura de baunilha......... SRR »

Junte-sc calda de 4 '/» kilogrs. de assuear e
6 litros de agua, tinja-se de pardo, e filtre-se.

*

245, —~Ratafia de fior de aranja

Dissolva-se em 6 kilogrs. de espirito de 90°:
QOleo de amendoas amargas..... 20gottas

» de florde Jarangeira. ..... 5 grammas
Easencia, 40 TOBARS /g b » s sas b Gt Sutie
Mintnrs debaunilhag i 0 8 T s

Junte-se calda de 4 '/2 kilogrs. de assucar e
6 litros de agua, tinja-se de amarello, e filtre-se.

2%46.—Ralafia de genebra

Macere-se durante dous ou tres dias, em
4 kilogrs. de espirito de vinho,1 kilogr. de bagas
de zimbro, tire-se o liquido claro, e deite-se sobre
o residuo 5 litros de agua quente (nfio fervendo);
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deixe-se descansar durante doze horas bem ta-
pado, tire-se o liguido claro, e junte-se-lhe 2 kilo-
ors. de assuear; misture-se os dous liguidos, e addi-
cione-se-lhes 15 grammas de canella, 15 gram-
mas de eravos da India ¢ 7,5 grammas de floves
de macis; deixe-se descansar durante tres se-
manas, tire-se o liquido claro, e filtre-se o resto.

247.—Ratafia de gengibre

Piquec-se e dissolva-ge, em 6 kilogrs. de es-
pirito de 90°, 240 gramimas de gengibre e 30
orammas de baunilha, junte-se calda de 4*/3 ki~
logrs. de assucar e 6 litros de agua, tinja-se de
encarnado, e filtre-se.

24S.—Ratafia de kummel

N. 1. —Dissolva-se em 6 kilogrs. de espirito
de 90° :

Oleo de cardamomo........ 40 gottas
» de cominho.......... 1,5 grammas
Mintura de aniz............ 4.0 »
» de baunilha........ 80 »

Junte-se calda de 4 /> kilogrs. de assucar e 6
litros de agua.
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N. 2.—Como acima: 10 grammas de oleo
de cominho e 3 grammas de essencia de cognac.

N. 3. —Como acima: 10 grammas de co-
minho e 40 gottas de oleo de gengibre.

249.—Ratafia de laranjas

N. 1.—Corte-se 20 laranjas em rodellas, e
ponha-se a digerir durante oito dias em 6 kilogrs.
de espirito de 90° ; esprema-se, filtre-se, ponha-se
calda de 4 '/2 kilogrs. de assucar e 6 litros de
agua, e tinja-se de amarello.

N. 2. — Rale-se em 1 '/3 kilogrs. de as-
sucar de pedra a casca de 16 laranjas, corte-se as
laranjas, esprema-se o sumo, ao que se junte
agua até completar 4 kilogrs.; aggregue-se 4
kilogrs. de espirito de vinho eom 7,0 grammas
de canella, e ponha-se a macerar durante quinze
dias; junte-se o assucar acima mencionado,
tinja-se de amarello, e filtre-se.

250.—Ratafia de limao

N. 1.—Dissolva-se 10 grammas de oleo de
limdo e 3 grammas de essencia de flor de laran-
geira em 6 kilogrs. de espirito de 90°, junte-se
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calda de § kilogrs. de assucar e 6 litros de agua,
tinja-se de amarello claro, e filtre-se.

N. 2. —Como acima: 10 grammas de oleo
de limdo, 1 gramma de oleo de cardamomo, 3
erammas de tintura de baunilha e 3 grammas
de essencia de rosas.

=251.—Ratafia de marmelo

N. 1.
Bigosde €ravd. .o, . 16 gottas

» de flor de canella....... 2
FAOTTEI s T SN 1 /s kilogrs.
AUTETTTE R A L R N 5 »
epatatiorsd g B02% . L L 1 »
Rhum da Jamaica............ 5 »
Sumo fresco de marmelo. . ... 3 »

I e
Amendoas amargas socadas.... 0,5 grammas
Canella de Ceylao........... 2 »
W AR e s el 1 »
PR G s o s Al el 0 0,3 >
sullegiel @ RS VA R SR 1,65 litros
Sumo fresco de marmelo..... 2 »

Depoig de ter posto a digerir durante tres
somanas, junte-se calda de 1 kilogr. de assucar
em 300 grammas de agua, e filtre-se.



Ll e
252, Ratafia de melissa

Dissolva-se em 6 kilogrs. de espirito de 90° :

Oleo de canella..... ... -«... ... 24 gottas
» de eardamomo.... . ... . 24 »
PR [ B 0712 K o SR R o S i 5L 2 grammas
y  de melisEa . s s LR T § »

Junte-se calda de 4 */; kilogrs. de assucar e
6 litros de agua, tinja-se de verde, e filtre-se.

253.—Ratafia de ortela-pimenta

Dissolva-se em 6 kilogrs. de espirito de 90° :

Essencia de flor de larangeira... 2 grammas
Oleo de Limgo s .o aaes nantRs s »
» de orteld-pimenta....... Figiayeiety

Tintura de baunitha... ... .. ... 2 »
Junte-se calda de 4 /g lnlogrs de assuear
e 6 litros de agua, tinja-se de verde, e filtre-se.

254 .—Ratafia persico

Dissolva-se em 6 kilogrs. de espirito de 90°:*

Oleo de canella..... PR 24 gottas
Be A0 B RORAY O st e N 16 »
» de flor de larangeira... ... 20 »

» de amendoas amargas.. ... 5 grammas
Tintura de baunilha. ........ .. 2 »
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Junte-se calda de 5 kilogrs. de assucar e 6
litros de agua, tinja-se de pardo, e filtre-se.

L5S5.—Ralafia de Portugal

Rale-se em assucar de pedra a casca externa
de bdas laranjas, corte-se as laranjas, ¢ es-
prema-se o sumo, a0 qual se addicione igual
porgdo de espirito de vinho. A cada kilogr. de
espirito aggregue-se 300 grammas de assucar
acima indicado, ponha-se a digerir durante quinze
dias, tire-se o liquido claro, filtre-se o resto,
junte-se os dous liquidos, e tinja-se de amarello.

256.—Ratafia de rosas

N. 1.—Dissolva-se 2 grammas de oleo de
rosas em 06 kilogrs. de espirito de 90° junte-se
calda de 4 */3 kilogrs. de assucar em 6°'/2 litros
de agua, tinja-se de cor de rosa, e filtre-se.

N. 2,—Como acima, aggregando-se 6 gram-
has de tintura de baunilha.

25%. Ratafia de zimbro

N. 1.—Dissolva-se 10 grammas de oleo de
zimbro e 2 grammas de oleo de canella em 6
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kilogrs. de espirito de 90°, e junte-se calda de
4 '/, kilogrs. de assucar e 6 litros de agua.

N. 2. —Pique-se, e ponha-se a digerir du-
rante oito dias, em 16 kilogrs. de espirito de 22°,
480 grammas de bagas de zimbro, 7,5 grammas de
canella,22,5grammas de cardamomo e 4 grammas
de flor de moscada, esprema-se, e junte-se calda
de 7 kilogrs. de assucar e 6 litros de agua.



XEW
TINTURAS

25%.Tintura de absintho
Oles de cardamomo ......... 20 gottas

» de angelica .....c.vv0.n 2 grammas

» de,aniz.....' .......... 4 »

» de aniz estrellado. ... ... 6 »

PR COBIEION,. , . le i e geta 4 »

» de funcho.. : 4 »

» de lupulo hespanhol 2 »

etherco de vermouth. . {05 »

Esp1r1t0 S T R R A . 10 kilogrs.
S AR SRS R 3 litros.

Tinja-se de verde.
®

259.—Tintura de aniz

Olea de aniz........... e .. 17,5grammas

» de aniz estrellado....... 6 »
Fspinito da 90°. ... ... ... - 1O logrs.
AR O O S T S litros,

Tinja-ge de verde.
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2GO.—Tintura aromatica

Pique-se,e ponha-se a digerir durante oito dias
em 8 kilogrs. de espirito de 90° :

Raiz de angelica ........ ....-120 grammas
» de calamo. s p e JAEbTaT Un ta e s B e B 120 »
» de casca de laranja(ralada) 60 i
y de cravos da India..... e 50 )
» de fldr de canella.... ... 60 »
y de flor de macis........ 15 A
»y de galanga,.....,....... 120 »
» de gengibre ....... M »
» de 10111'0 ............. * 70 »
» de macella romana ..... 90 )
5 de leanmtoninasc s sk, cierlia ) »

&~

Filtre-se, e agoregue-se :

Oleo de orteld-pimenta....... 1,66 grammas
AR, LR 3  litros.

- 261 .—Tintura de baunilha

Baunilha picadinha........... 10 grammas
Espizitotdefl®, . oG R 60 »

Ponha-se a digerir durante oito dias, e fil -
tFB-SO; |
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262.—-Tintura de ortela-pimenta

Oleo de orteld crespa......... 11  grammas
» de orteld-pimenta....... 2 »

B niniso  de- G070, L 11/5 litros.
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TINTURAS PARA TINGIR OS LICORES

263.—Amarella

N. 1.— Ponha-se a digerir durante alguns
dias 31 grammas de agafraioem 2 litros de aleool,
o filtre-se.

N. 2. — Ponha-se a digerir durante oito dias
240 grammas de raiz de curcuma socada de leve,
em 1 kilogr. de espirito de 90°, e filtre-se.

26%4.—Azul

Ponha-se a digerir durante oito dias em 1 litro
de alcool de 90° a porgio conveniente de anil da
melhor qualidade, reduzido a po, e filtre-se.

265 .—Caramelo (pardo,

Cozinhe-se em um taxo de cobre 1 kilogr. de
assucar, 30 grammas de carbonato de sodio e * /3
litro de agua até que o cozimento tome uma cor
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parda pronunciada, e que uma gotta pingada
em um papel ndo pegue; junte-se 1 litro de agua
e 1 kilogr. de espirito de 90°, pondo a digerir
durante alguns dias em uma vasitha bem fechada.
o filtre-se.

266.—Encarmnada

N. 1.— Deite-se 2b0 grammas de agua fer-
vendo em 16 grammas de cochonilhae 1 gramma
de pedra hume glacial pulverizada, e filtre-se de-
pois de esfriar.

N. 2. — Ponha-se a digerir durante dous dias
em 2 litros de alcool 92 grammas de cochonilha,
junte-se 8 grammas de pedra hume pulveri-
zada, e filtre-se.

N. 3. — Ponha-se a ferver durante meia hora
em 1 litro de agua 120 grammas de pao cam-
peche, 30 grammas de pedra hume queimada
e 22,5 grammas de cremor-tartaro, filtre-se, e
aggregue-se 120 grammas de espirito.

20607.—Rosa

Em '/5 litro de agua a ferver deite-se pouco a
pouco 40 grammas de cochonilha mestica em poé
¢ 1,0 gramma de pedra hume pulverizada.
Depois de uma fervura de cinco minutos tire-se
do fogo, e cde-se quando esfriar.



— 143 —
26S.—Verde

Misture-se as quantidades sufficientes de tin-
tura azul (n. 264) e amavella (n. 263) para obter
» matiz desejado.

26 9.—Violela

Ponha-se a digerir durante alguns dias em 2
lilogrs. de espiritc 30 grammas de cochonilba
pulverizada, filtre-se, e junte-se D grammas de
pedra hume queimada ¢ 10 grammas de espi-
rito de ammoniaco.
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VINHOS

2% @.—De todas as bebidas, o vinho genuino
do sumo de uvas é a mais recommendavel,
pela acgio benefica que exerce sobre os orgaos
do corpo humano.

Obtem-se o vinho da uva pela fermentagdo
do mosto ou sumo de uva.

2% 4 ., Considerado chimicam»snte, o vinho
contém principalmente agua, alcocl, um pouco
~ de mucilagem e materia vegeto-animal, tanino,
acido acetico, tartrato, acido de potassa, e mais
outros saes de proporgdes variaveis.

2%%, —0s vinhos tintos devem a sua cOr
a um principio colorante contido na pellicula
dos bagos da uva preta. Tirada esta casca, com
as mesmas uvas pretas péde fabricar-se vinho
branco.

10 D,
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293, O aroma do vinho provém de um
principio volauil chamado ether @nantico, ou

ether de vinho.

25A4.—0s vinhos espumosos, como 08 de
Champagne, ete., devem esta proere(i;ade a0 gaz
acido carbonico que contém em dissolugdo, por-
que fordo engarrafados antes que a fermentagao

fosse completa.

27 5.—0s vinhos doces, ou abocados, obtém-
se do nvas, eujo mosto contém uma forte pro-

porcdo de assucar.

2%6.—0s vinhos cozidos fabricdio-se eva-
porando parte do mosto até 4 consistencia de
um xarope, que se junta ao resto antes da fer-

mentacao.

29'9.—0s vinhos sfo tanto mais alecoolicos,
quanto mals 4ssucir conteém.

2% 8.—Na economia domestica os effeitos do
vinho varifio segundo a proporcionalidade dos
sous elementos componentes. m geral, os vinhos
sfo nutritivos, tonicos e estimulantes, e erescem
estas qualidades com o augmento da porcen-
tagem alcoolica.

299.— Os vithos pohres de aleool, mal
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fermentados, cheios de acidos, sdo nocivos 4
saude, e nio convém principalmente aos esto-
magos debeis.

280.— Os vinhos generosos, ricos de alcool,
bem fermentados, estimulio e accelerdo a di-
oestdo ; em quantidade moderada convém aos es-
tomagos debeis, principalmente pelo fim da re-
feigdo.

2814.—0Os vinhos cujo emprego apresenta
menos inconvenientes sio os ligeiramente aci-
dulados e sufficientemente generosos, que contém
quantidade regular de alcool, pouca mucilagem
assucarada,e que nio sio sobrecarregados de ma-
terias colorantese de tartaro; taes sdo os vinhos
de Borgonha, os de Bordeaux, os Collares, vir-
gens, ete.

282, — Passaremos agora a descripgdo da
vinificagiio ou fabricagdo do vinho, que compre-
hende tres operagdes :

O apisoamento ow CcOMPTressao ;
A cubagem e fermentagao ;
O trafego.

283.—Emn geral a uva, bem e uniformente
amadurecida, 6 pizada com 03 pés em uma grande
cuba, e este processo 6 preferivel ao apisoamento
mecanico praticado com prensas.



e

A cubagem e fefmentagdo se fazem em cubas
de madeira. Muitos fabricantes deixdo durante
a fermentagio o mosto em contacto com o ar
livre, renovando o apiscamento logo que a fer-
mentacio apontar, de 12 em 12 horas, durante
quatro dias de fermentagio tumultuosa. Neste
methodo, porém, o contacto do mdsto com o ar
e o rompimento dos chapéos (crosta que se forma
na superficie) causdo desperdicio de "calor;
acidifica-se o liguido, e o vinho, menos espiri-
tuoso, ¢ mais exposto a deteriorar-se. Por isto
é preferivel que as cubas, durante a fermentagio,
estejio mais ou menos tapadas.

284, — Acabada a fermentacdo tumultuosa,
e que o vinho j4 ndo esteja sensivelmente assu-
carado, nem turvo, procede-se ao trafego, istoé, a
passagem do vinho da euba para o barril, evi-
tando o mais possivel o contacto do liquido coin
o ar livre, o que se consegue adaptando a tor-
neira collocada perto do fundo da cuba wuma
manga de couro ou lona, pela qual o wvinho
escorre ao barril o 4 pipa.

285%.—Ainda que o vinho ao trafegar pareca
completamente claro ¢ limpo,. contém sempre
algomas materias mal dissolvidas, que cumpre
separar para proteger o liquido contra a dete-
rioracao.

A clara de ovo, a colla de peixe, a albumina,
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servem para eclarificar o vinho, deitando estas
materias ao barril ou tonel para o qual se
passou o vinho, e agitando bem o liquido.

28G. —Empregando-se a clara de ovo, pro-
cede-se do modo seguinte: para clarificar
800 litros de vinho tomac-se 12 claras de ovo,
que se batem bem em uma vasilha até converte-
lag em neve. Aggrega-se um pouco de vinho, e
torna-se a bater, deitando em seguida a mistura
na pipa em que sc acha o vinho. Agita-se o
Jiquido com um pdo rachado em quarto, de modo
quo o pao ndo passe do meio do tonel. Por fim
deixa-se descansar o vinho até apparecer bem

limpo.

28'%. —Vinhos bastante espiritupsos devem
ser clarificados com colla de peixe. Para 600
Jitros de vinho bastio 30 grammas de eolla bem
clara etransparente. Pica-se muito miuda a colla,
o desmancha-se em uma pequena por¢do de
vinho, procedendo no mais como na manipulagio
com a clara de ovos.

288, Muitos fabricantes servem-se ainda
de cavacos de faia para clarificar 0 vinho.

Escolhem-se estes cavacos delgadoes, chatos e
compridos; depois de enfeixa-los, deitdio-se em
um banho de agua corrente ou em uma vasilha,
na qual frequentemente se renova a agua, até
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que os cavacos tenhdo perdido o gosto peculiar a
pdo, 0 que se conhece mastigando uma ponta.
Seccdo-ge rapidamente, e guarddo-se para o uso.

Para 650 litros de vinho toma-se um molho
destes cavacos sufficiente para absorver 1 1/
litro de bda aguardente; deitdio-se 0s cavacos
juntos com o espirito no tonel vasio, e faz-sec
rolar este até que os cavacos tenhfo absorvido a
aguardente. Em seguida enche-se o tonel de
vinho, e deixa-se descansar.

28D.—Aggregaremos ainda outra indicacio
para clarificar ou melborur os vinhos alterados.

Junta-se uma parte de mel da meihor quali-
dade com duasde agua filtrada e outra de vinho
generoso. Ferve-se até evaporar um tergo do
liquido, escumando com cuidado. Um litro desta
composi¢cdo basta para beneficiar 60 litros de
vinho. Se o vinho se mostrar muito doce, ag-

grega-se um pouco de scmente de mostarda
braneca.

®90.—0 processo indicado no paragrapho
anterior pode ser substituido por este outro :

Queima-se em uma colhér de ferro 225 gram-
mas de cinzas de borra de vinho bom, e pulve-
riza-se ; deita-se em um vaso vidrado, aggregando
cal viva do tamanho de uma noz. Junta-se 36
centilitros de espirito de vinho, e coa-se a tintura
a0 cabo de uma hora. Para beneficiar o vinho



— 151 —

alterado, experimenta-se com o conteudo de uma
cgarrafa, para achar em que proporgio se deve
empregar a tintura, bastando muitas vezes uma
sO gotta para uma garrafa.

291.—0s vinhos em geral s6 ao cabo de
algum tempo adquirem as qualidades de quc
sio susceptiveis. Os mais fracos levio de scis
a oito mezes para alcancar toda a sua forga;
mas ha outros que gastdo muitos annos em
bonificar-se, e sdo o8 que contém muito assuecar
e tartaro.

O assucar que esgeapou 4 primeira fermen-
tacdo, experimenta uma segunda, durante 2
qual pouco a pouco se converte em alcool. A
medida que o aleool se augmenta, o tartaro, que
nio ¢ soluvel neste espirito, se precipita. His
a razio por que os vinhos fintos com o tempo
s¢c tornfio menos amargos, menos acidos e mais
capitosos.

292 . —Para demorar o maior tempe possivel
a deterioracfio, conserva-se os vinhos em adegas
bem frescas, empregando além disto os proces-
sos de collar e trafegar, e osoutros que ja dei-
xamos deseriptos.

293. —Contra as differentes doengas que
atacio o vinho, e que Pasteur attribue a mi-
crobios, emprega-se actualmente cm grande
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escala o cozimento, que consiste em aquecer o
vinho até 4 temperatura de 50 a 70°.

Por este processo o vinho se torna quasi inal-
teravel, e conserva-se facilmente.

294, —Quando alguma porgio de vinho
comeca a azedar, pode-se salva-lo pelo modo
seguinte, de facil applicagdo:

Deite-se algumas nozes a um brazeiro ; quando
cstiverem bem accesas, atire-se-as na vasilha em
que se acha o vinlo, calculando uma mnoz para
cada 100 litros de vinko. Ao cabo de 48 horas o
vinho se achard completamente beneficiado.

Serve ainda o tartrato neutro de potassa para
neutralizar o acido, que altera principalmente
os vinhkos novos e ordinarics.

295, Aos vinhos novos péde-se dar facilmen-
te o sabor de vinhos velhos. Deita-se o vinho novo
em uma garrafa que tenha contido vinho velho,
nao enchende-a inteiramente e rolhando-a bem.
Colloca-so a garrafa em um banho de agua gquen-
te (50 a 70°), que a cubra até o gargalo, e dei-
xa-se permanecer ahi durante uma hora mais ou
menos. Logo que o pé do vinho velho se houver
dissolvido no vinho novo, passa-se o liquido
para garrafa nova. |

O vinho assim preparado tem o sabdr do
vinho annejo, a ponto tal que ¢s mais peritos
conhecedores pedem enganar-se.
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296G.—Ha ainda um outro meio de conservar
0 vinho.

Deita-se em 1 litro do melhor espirito de vinho
dous ou tres punhados de entre-casca de sabu-
gueiro, e deixa-se de infusdo durante tres dias;
depois coa-se, ¢ langa-se em meia pipa de vinho,
que se conservardsem alteragdo durante annos.

295, Observados todos os preceitos nas ma-
pipulagdes da vinificagio, procede-se a0 engar-
rafamento do vinho que nio for destinado a ficar
em_toneis.

T de rigorosa necessidade que as garrafas
sejdo lavadas com o maior cuidado; depois de
escorrida toda a agua, enxagua-se as garrafas com
boa aguardente refinada, e em seguida se as
enche de vinho, rolhando-as cuidadosamente. As
garrafas devem ser conservadas em posicao ho-
rizontal.
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VARIAS RECEITAS PARA FABRICAR VINHOS

Daremos agora algumas receitas para vinhos
artificiaes :

R98. - Vinho de Champagne

NCIdoRtARtarico. ... .. K.t 0560 grammas
Assucar candi branco....... 1,380 »
Bi-carbonato de soda........ 56 ».
HExtracto de baunilha........ 1,5 »
Vinho branco bom......... 21 litros.

&

Depois de bem diluido, junte-se 460 grammas
de espirito de vinho de béa qualidade, filtre-se,
e engarrafe-se com as precaucgdes adoptadas com
o verdadeiro vinho de Champagne.

299.—Vinhos de frutas

De todas as frutas saborosas e saccharinas pode
fabricar-se vinho, advertindo, porém, que estes
liquides ndo sfo de facil conservacio, e deve por
congseguinte dar-se-lhes prompto consumo.



— 156 —

Submetta-se o sumo das frutas 4 fermen-
tagio, seguindo-se as manipulagdes como na Vi-
nificacio do sumo das uvas.

300.—Vinho de laranja

As laranjas escolhidas sdo submettidag ao
mesmo processo empregado com as uvas.

Para tornar o vinho mais espirituoso, tempe-
re-se cOM ASSUCAr.

301.—Vinho de maca

Escolha-se macds maduras e perfeitas, es-
prema-se-as em uma prensa,e separe-se o succo da
polpa, que espreme-se novamente junto com
uma porciio de agua, misture-se os dous succos,
e deixe-se fermentar em pipas ou barris.

Terminada a fermentagdo, clarifique-se, e dei-
te-se antes de engarrafar pequena dosagem de
boa aguardente refinada.

302.—Vinho de Macau

Ponha-se 15 kilogrs. de boas passas de uvas
esbugalhadas em um barril que haja contido
vinho, com 2!/ kilogrs. de sumo de bagas de
sabugueiro, 2 !/3 litros de aleool de 90° e 2 '/y
litros de aguardente refinada de 21°, e deixe-se
ferventar 48 horas, tendo o cuidado de mecher
de 12 em 12 horas.

No fim de um mez poéde-se engarrafar,
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303.—Vinho de Madeira
ANOEE EBADIRIROS . .. <5 siee e wnss s o L' ETEO

AGSTCATE N, . o Sl S S ol AINOOTE
Figos passados e plZ‘ldOS S »
IS 0.E 1AL EE S R 000 »
Rhuibarbo do Oriente.... .. PR T »

B R G A D e o re b s nviah o e o n 2L ohiprion.

Proceda-se como na receita do vinho de Ma-
laga, juntando, porém, s6 3 litros de bom espirito
de vinho.

304.—-Vinho de Malaga

WAk . e e T b CRATIRIES
Flor de aoafrao bastardo ....... B 55118, »
Assucar reﬁnado. N R e B gt < (072 53
Passas de Malaga.............. 1 »
Vinho branco bom. . i S R Gl oSy

Misture-se estes ncrredlentes deitando-lhes
algumas gottas de malaga ver dadelra, e ponha-se
a ferver a fogo brando. Depois de esfriado,
junte-se ao liquido 2 '/ litros de alcool, ﬁlbre-&e,
o dous mezes depois engarrafe-se.

305 . —-Pelo mesmo processo por que se fu-
brica o vinho de laranja péde obter-se excellentes
vinhos de ananaz ou abacaxt, de caji, de manga,
etc., ete.
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